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Bevezetes 

A kenyer tortenete osszefonodott az emberiseg tortenetevel. Egyes korokban az 
emberek a legfontosabb taplalekuknak tartottak. Minden korszaknak es minden 
nepnek jellemzo kenyer-alapanyagai, keszitesi es siitesi modjai vannak. Tekintsiik at 
vazlatosan, hogyan kesziilt hazankban a kenyer az utobbi szaz evben. 

Az 1940-es evekig Magyarorszagszerte joforman minden falusi csalad a 
kenyersziiksegletet a sajat kemencejeben siitotte meg, mindig egy meghatarozott 
napon, altalaban a het vegen, az egesz heti adagot. Mar elozo napon elo kellett 
kesziteni a lisztet - telen kiilon gond volt, hogy kelloen atmelegedjen - delutan es este 
a kovaszt, masnap hajnalban pedig megkezdtek a kemence felfuteset es a dagasztast. 
A dagasztas, mivel 8-10 kg lisztbol siitottek egyszerre, nehez fizikai munka volt. A jol 
kidolgozott tesztat hagytak megkelni, s amikor mar a duplajara kelt, es a teteje is 
repedezett, kiszakajtottak. Az egy kenyernek megfelelo mennyiseget megliszteztek, 
gombolyure formaltak, majd a szakajtoba tettek, ahol ismet megkelt. A szakajtobol a 
tesztat a siitolapatra forditottak, a tetejet vizes kefevel vagy kezzel megkentek, hogy 
szep pirosra siiljon, majd a lapattal bevetettek a kemencebe. A kemencet addigra mar 
jol felfutottek, a tiizet kihuztak, a kemence aljat vizes sepruvel vagy csutakkal 
kitisztitottak. A kenyer egy-ket oraig stilt, kozben tobbszor ellenoriztek, hogy 
megfelelo-e a kemence homerseklete. A kesz kenyeret siitolapattal kiszedtek, vizzel 
megkentek, hogy fenyt kapjon, es racsra vagy deszkara tettek. 

Az 1940-es evek koriil, mikor mar a falvakban is mukodtek peksegek, egyszerubb 
volt az otthon megdagasztott es szakajtoba tett tesztat elvinni a peksegbe, es ott 
megsiittetni. Ez azt a valtozast is magaban hordozta, hogy hetenkent akar tobbszor is 
siithettek, hiszen a peknel szinte allandoan iizemelt a kemence. A peksegek 
allamositasa, a tomegtermeles megindulasa, a jo minosegu liszt beszolgaltatasi 
kenyszere, a rossz minosegu bolti liszt es meg sok mas tenyezo a hazi kenyersiites 
gyors kihalasahoz vezetett. 

A mai kor embere megunva a tomegtermeles uniformizalt, stilustalan, egyeni jegyek 
nelkiili termekeit, az elet sok teriileten visszatert a hagyomanyos eljarasokhoz, es ha 
az eredmeny nem is mindig tokeletes, az egyeni alkotas orome feledteti az aprobb 
hianyossagokat. De miert vagyunk ilyen pesszimistak? Hiszen tokeletesebbet is 
alkothatunk a kesztermekeknel. 

Igy van ez a kenyerrel is. Ha egyszer tapasztaltuk, hogy a kenyersiites - akar 
kenyersiito geppel, akar a nelkiil - nem olyan bonyolult dolog, nem jut majd 
esziinkbe orakig sorban allni, ha valami fennakadas tamad az ellatasban, hanem a 
csalad legnagyobb oromere siitiink egy ropogos, friss kenyeret vagy egy finom 
kalacsot. 

Tehat batorsag es tiirelem, hiszen minden kezdet nehez. 
A kenyerkeszites f olyamata 

A hagyomanyos kenyersiites a kovaszkeszitessel kezdodik: (1 kg lisztre szamitva) 4-5 
dkg friss elesztot belemorzsolunk egy felliteres edenybe, osszekeverjiik 1,5 dl 
langyos vizzel es egy kaveskanal cukorral, majd meleg helyen allni hagyjuk 
kb. 1/2 oraig, amig felfut. Ekozben a lisztet kimerjiik, ha hideg helyen volt, 



langyositsuk meg mikrohullamu siitoben (2 perc a legkisebb teljesitmenyen), vagy 
egy talban tegyiik meleg helyre a kovasz felfutasaig) 

A lisztet es a kovaszt 2 kiskanal soval 
osszekeverjiik, es annyi (kb. 5-6 dl) vizet adunk 
hozza, hogy egynemu masszat kapjunk, majd egy 
megfelelo meretu edenyben addig dagasztjuk, mig 
holyagos nem lesz a teszta. A tetejet megszorjuk 
liszttel, leteritjiik konyharuhaval (gyakorlott 
kenyersiitok szerint a piros kockas az igazi :-), es 
egy orat allni hagyjuk. Amikor duplajara nott, meg 
egyszer alaposan atdagasztjuk, majd olajjal kikent 
siitoformaba tessziik, vagy egy szakajtot kibeleliink konyharuhaval, vastagon 
meglisztezziik, beletessziik a tesztat, es betakarjuk. Kb. 3/4 oran keresztiil meleg 
helyen pihentetjuk. A siitot 240 °C-osra (gaztuzhelynel 5-6s fokozat) elomelegitjuk. 
Kozben egy nagy feliiletu labasban vizet forralunk, majd a suto aljaba helyezziik. Ha 
formaban siitjuk a kenyeret, a siitoracsot a kozepso sinre toljuk. Mielott 
megkezdenenk a siitest, a megkelt kenyertesztat vizbe martogatott kenotollal 
megkenjiik. Ha szakajtoban kelesztettiik tesztankat, a sutolapot kikenjiik olajjal, a 
kendobol raboritjuk a tesztat, majd vizzel alaposan megkenjiik a tetejet, es betoljuk 
az elomelegitett siitobe. Fontos, hogy 15 percig ne nyissuk ki a siito ajtajat. Ha 
hirtelen pirulna a kenyer, a tetejere alufoliat tesziink. A siitesi ido kb. 45 perc. 

A megsiilt kenyeret meg egyszer vizes kenotollal megkenjiik, es faracsra rakjuk 
hiilni. Kb. 1/2 ora mulva fogyaszthatjuk. Kenyerkendobe csomagolva tessziik a 
kenyertartoba. A jo kenyer 3 nap mulva is jo izii es puha lesz. 

Az iment leirtak a kenyerkeszites legegyszeriibb modjat ismertettek. Akarhogyan is 
keszitjiik, jo, ha tesziink bele kovaszt, hogy izletesebb legyen. A kovaszkeszitesnek az 
elobbiekben bemutatotton kiviil egyeb modjai is vannak. 

A kovaszrol 

Reszlet egy levelbol - Samuka Denesnek a Konyhdban 

Tisztazzuk a dolgot: a kovasz NEM elesztobol kesziil... azaz... ma mar igen, de 
eredetileg nem. Ahogyan a musthoz nem kell elesztot adni, hogy erjedni kezdjen, 
tulajdonkeppen a tesztahoz sem kellene semmit adni, hogy kelni kezdjen, hiszen a 
levegoben mindig akad 1-2 kosza spora, ami elinditja az erjedest. Na persze, ily 
modon a veletlenre bizzuk a dolgot, tovabba rengeteg idot veszitiink, ezert 
folyamodunk a gyors es biztos elesztohoz. 

A regi idoben a pek egyszeriien felretett egy darab tesztat es masnap azzal kezdte a 
dagasztast. Ez a kovasz: egy darab megsavanyodott, puffadozo, erjedo tesztadarab. 

Itt kapni kifejezetten kovaszos kenyeret, ennek az a jellemzoje, hogy van egy halvany 
savanykas ize, de ha valaki emlekszik a katonakenyerre vagy a regi barna kenyerre, 
vagy evett orosz feketekenyeret, az emlekezni fog erre az izre. 

A zsido vallasi eloirasok szerint Husvetkor kovasztalan kenyeret szabad csak enni. 
Erre a hivatalos eljaras az, hogy a paszkanak 18 perc alatt kell elkesziilnie a kiindulo 
liszt+viztol a kemencebol keszen kiemelesig! Ugyanis, ha nehany perccel tovabb all a 




megkevert teszta a kemencebe teves elott, mar felo, hogy - ha csak egy szemernyit is - 
de erjedni kezd egy belehullott mikroorganizmustol. 

Ez, persze, nem gyakorlati kerdes, hanem formalis, de nagyon jol illusztralja a 
kerdest. 

Egyebkent a kerdesindito KVASZ szo azonos a magyar(ra lett) KOVASZ-szal. 

A kovaszban nem ugyanazok a kelesztogombak vannak, mint suritetten az 
elesztoben? 

De, alapjaban ugyanazok, de valoszinuleg "szennyezodesek" is lehetnek mas 
gombabol, mikroorganizmusbol, mert a tiszta elesztovel kesziilt teszta nem 
savanyodik - vagy talan csak nagyon sokara? Vagyis az igazi kovasz nem "tiszta" 
allomany, mint a soreleszto. A kenyer kelesztesehez sziikseges szensavas erjedes 
mellett peldaul egy picike tejsavas erjedes is lezajlik... 

A pek nem ugyanazt adja naprol napra tovabb, hasonloan, mint en a 
kefirgombaimat? 

Pontosan errol van szo. A "hagyomanyos" pek mindig az elozo naprol felretett es jol 
megbuggyant tesztat keveri be az ujba. A "modern" pek mindig tiszta anyaggal kezd 
es friss elesztot kever bele. Bizonyos zamatanyagok igy egyszeruen nem jonnek letre. 

Mire valo a kovasz? 

A kovaszt az emberiseg evezredek 6ta ismeri es hasznalja a kenyerteszta lazitasara. A 
haztartasokban nagy becsben tartottak, es kiilonbozo formakban taroltak. Egyes 
videkeken szaritottak, es igy oriztek tobb kis kovasz kupacot is, masutt csak a 
kenyersiites maradekat oriztek meg kovasznak a kovetkezo siitesig. A lisztbol es 
vizbol alio kovaszban az alias soran erjedes indul meg, amely buborekkepzodessel 
jar. Ennek a tejsavas erjedesnek az eredmenye a kovasz savanykas illata, es az ebbol 
kesziilt kenyerek - bar lenyegesen enyhebb - szinten savanykas aromaja. 

Hogy an keszitjtik a kovaszt? 

A kovasz tobb lepcsoben kesziil. 

1. lepcso: 

3 ek. teljesorlesu buzaliszt vagy rozsliszt 
3 ek. viz kb. 40 °C-os 

A vizet a liszttel elkeverjiik es letakarva, meleg helyen (kb. 20-22° C-on) 1-2 napot 
allni hagyjuk. 

2. lepcso: 

3 ek. teljesorlesu buzaliszt vagy rozsliszt 
3 ek. viz (kb. 40 °C-os) 

Mindezt az 1. lepcsoben elkeszitett masszahoz keverjiik, amely mar kellemes, 
savanykas szagot araszt. Ismet letakarjuk, es 20 °C-on 1 napot allni hagyjuk. 



3. lepcso: 

10 dkg frissen orolt buzaliszt vagy rozsliszt 
1 dl viz (kb. 40 °C-os) 

Az elozoekkel osszekeverjiik, es letakarva, 20 °C-on ismet egy napig allni hagyjuk. 
Ennek felet hasznaljuk el a kenyer keszitesehez, a maradekot megorizziik es 
kiegeszitjiik a harmadik lepcso osszetevoivel, igy mindig elegendo kovasszal 
rendelkeziink a kenyersiiteshez. A kovasz kesziilhet egy Uteres, csavaros teteju 
befottes iivegben, amit a hutoszekrenyben orziink a kovetkezo siitesig. 

Szentesi kovasz 

A 20. szazad elejen, a hagyomanyos paraszti gazdalkodas utolso idoszakaban a 
kenyeret parral, parkorpaval, komloskorpaval kelesztettek. A par keszitese: a komlo 
kifott levevel osszegyurtak a korpat, keves lisztet adtak hozza. (Izesitokent a komlo 
levebe arpat, zabot, sz5lofiirt6t, paprikat, fokhagymat vagy voroshagymat foztek, 
esetleg kihulve akacviragot tettek.) A masszabol gyurt kis gumokat parszariton 
megszaritottak, vaszonzacskoban taroltak. 

Kovaszmag 

A legegyszerubb kovaszmag: a megkelesztett tesztabol lecsipiink 2-3 evokanalnyit, 
es a kovetkezo siitesig hutoszekrenyben taroljuk. 

Szaritott kovaszmag 

Ugyancsak a megkelesztett tesztabol csipiink le egy darabot, es a tesztat durva 
szovesii lenvaszon konyharuhara kenjiik. 1-2 napig szaritjuk, lehetoleg napon. Ha 
szaraz, egyszeriien leszedheto a konyharuharol. Ezutan porra zuzzuk, vagy 
kaveorlon porra oroljiik. Felhasznalhatjuk szarazon elore programozott kenyer 
izanyagakent, vagy vizben megaztatva hagyomanyos kovaszkent. 

Erlelt kovasz 

2,5 dkg friss eleszto, 1/2 kg rozsliszt, 2 evokanal cukor, 1 liter langyos viz 

A hozzavalokat egy nagy befottesiivegbe toltjiik, es addig keverjiik, mig 
csomomentes nem lesz. Lefedjiik, 2 napig meleg helyen (szobahomersekleten) 
pihentetjiik, kozben neha megkeverjiik. Ez a mennyiseg 8-10 kenyer siitesehez 
elegendo. Hutoszekrenyben 10 napig is eltarthato. Ha a felet elhasznaltuk, ujbol 
tehetiink hozza 25 dkg lisztet es 1/2 liter vizet, ujbol megkeverjiik, egy napig 
szobahomersekleten tartjuk, majd ismet a hutoszekrenyben taroljuk. Ebbol a 
masszabol 1/2 kg finomliszthez 3 evokanalnyit, rozsliszthez 4 evokanalnyit 
hasznalunk kovaszkent. 

Iros kovasz 

15 dkg finomliszt, 2 dl iro (vagy joghurt). 

A lisztet az iroval csomomentes peppe keverjiik, es 3 napig szobahomersekleten 
lefedve pihentetjiik, mikozben neha megkeverjiik. A fel nem hasznalt resz 



hutoszekrenyben nehany napig elall. Ez a mennyiseg ket kenyer siitesehez elegendo 
ugy, hogy az elesztobol az eloirtnak a felet hasznaljuk. 

Komlos korpale keszitese 

Dobjunk egy edenybe 2 marek buzakorpat es 1 marek szaritott komloviragot 
(gyogynovenyboltban kaphato). Ontsiink ra 3 dl langyos vizet, es hagyjuk 1-2 orat 
allni, majd szurjtik le. Viz helyett hasznaljuk kenyerfeleknel. Izesebb lesz tole a 
kenyer. 

Rozslisztes kovasz komlos korpalevel 

2,5 dkg eleszto, 15 dkg rozsliszt, 1,5 dl komlos korpale. 

A rozslisztes kovaszhoz a hozzavalokat csomomentes peppe keverjiik. 3 napig 
erleljiik. Ez a mennyiseg 1 kg-os rozskenyerhez elegendo. (Nem kell hozza kiilon 
eleszto.) 

Milyen lisztet hasznaljunk? 

A kenyer kesziilhet kizarolag teljesorlesu buzalisztbol vagy rozslisztbol, lehet 
azonban a liszteket keverni is. Igy hasznalhatunk a kenyersiiteshez keverve buza es 
rozslisztet, esetleg keverhetiink kenyeriinkbe kukorica-, arpa-, zab-, vagy koleslisztet 
is. Vigyazat! Rozskenyeret csak kovasszal lehet siitni. Ha a buzakenyer 10-20 %-nal 
tobb rozs- vagy egyeb lisztet tartalmaz, mar nem lehet elesztovel siitni. 

Izesitesre tobbfele lehetoseg is kinalkozik 

Izesitesre hasznalhatunk orolt edeskomenyt, koriandert, kardamont, szerecsendiot, 
vagy kiilonbozo magokat, igy diot, mogyorot, napraforgo-, tok-, len-, vagy 
szezammagot. Tehetiink kenyeriinkbe pelyheket is, ezek tovabb lazitjak a teszta 
allagat. Egy kis zsiradek, hidegen sajtolt napraforgo olaj, oliva olaj, tejfol, tejszin vagy 
akar aludttej is, szinten valtoztat a kenyer allagan, izen. 

Valoban nehezebben emesztheto a biokenyer? 

A kozhiedelem szerint a teljesorlesu gabona, es az 
abbol kesziilt kenyer nehezebben emesztheto, 
mint a feher kenyer. Ez azonban csak tevhit, amely 
azon a megfigyelesen alapul, mely szerint egyes, 
erzekenyebb egyeneknel a gabona fogyasztasa 
felfuvodashoz, gazkepzodeshez vezethet. Viszont, 
ha elgondolkodunk azon, hogy az emberiseg 
evezredekig semmi mast nem fogyasztott, mint 
teljesorlesu gabonabol kesziilt kenyeret a leirt 
problemak nelkiil, akkor nyilvanvalova valik, 
hogy nem a kenyer, hanem valamelyik masik 
civilizacios elelmiszer az, amely a panaszokat 
eloidezi. 




A hazi kenyersiites eszkozei 

Ma mar, ha hazi kenyer keszitesere vallalkozunk, tobbfele gep segitseget is igenybe 
vehetjiik. A liszt elomelegitesere kivaloan alkalmas a mikrohullamu kesziilek. A 
robotgep dagasztopalcaival a dagasztas nehez fizikai munkajanak nagy reszet 
elvegezhetjiik. Ha nem ragaszkodunk a hagyomanyos kenyerformahoz, 
siitoformaban is suthetunk. 

A mai gaz- es villanytuzhelyek siitoi is alkalmasak kenyersiitesre, de maskent, mint a 
hagyomanyos kemence. A kezzel formalt teszta gyakran nem tartja meg eredeti 
formajat, ezert legjobb, ha siitoformat: csereptalat, magas falu tepsit vagy akar 
alufolia talcat hasznalunk. A csereptalban stilt kenyer emlekeztet leginkabb a 
kemenceben kesziiltre. A talat az eloirt modon vizbe aztatjuk, alufoliaval kibeleljiik 
vagy olajjal kikenjtik. 

A kalacstesztakat kiilonbozo formaju edenyekben keszithetjiik - pi. sziv, patko - igy 
az iinnepi asztal kiilonleges diszei lehetnek. Erre a celra ajanljuk a pataki 
edenycsaladot. A siitot egy kicsit elomelegitjuk, a csereptalat a langyos siitobe 
tessziik, kb. 10 percig a legkisebb fokozaton tartjuk (ekkor meg tovabb kel a 
tesztank), ezutan kezdjiik siitni. A siitesi homerseklet: 220-240°C (gaztuzhelynel 4-es 
5-6s fokozat). 

A hazi kenyersiites legmodernebb eszkoze az elektromos dagaszto es kenyersiito 
gep. A legnagyobb elonye az, hogy nagyon egyszeru a kezelese. A siitoedenybe csak 
betoltjiik a hozzavalokat. Beprogramozzuk, mikorra szeretnenk a friss kenyeret az 
asztalra varazsolni, es a gep megdagasztja, megkeleszti, megsiiti. Mindehhez igen 
keves energiat, orankent 0,2 kW-ot, tehat egy kenyer siitesehez kevesebb, mint 1 kW- 
ot fogyaszt. Az igy kesziilt kenyer ara kb. fele a boltienak. 

A nalunk leggyakrabban kaphato FUNAI siitogepet (lasd a cimlapon) 60 dkg-os es 90 
dkg-os siitoedennyel vasarolhatjuk meg. Nemcsak kenyersiitesre alkalmas, hanem 
MANUAL programon (foleg a nagy edenyben) mas elesztos teszta dagasztasat es 
keleszteset is elvegeztethetjiik vele: A siitemenytesztakat ezutan gyurotablan 
formaljuk, nyujtjuk vagy sodorjuk, es a gaz- vagy villanysiitoben megsutjiik. 

Bar nem nelkiilozhetetlen haztartasi eszkoz, de sok kiserletezesi lehetoseg es 
sikerelmeny forrasa lehet. 

Kezzel siitott kenyerek 
Graham-kenyer receptek 

Elozo este egy nagyobb meretu gyurotalban 40 dg finomlisztet jol dolgozzunk ossze 
2,8 dl hideg vizzel, 3 dg elmorzsolt elesztovel, es egy csipet aszkorbinsavval, majd 
konyharuhaval letakarva rakjuk hideg helyre. Masnap hajnalban, amikor a kovasz 
teljesen feljott es meg nem kezd osszeesni, merjiink ki 70 dkg szobahomersekletu 
Graham-lisztet, tegyiik ra az erett kovaszra, adjunk hozza 2 kaveskanal sot, 1 
kaveskanal orolt komenymagot, 1 kaveskanal barna cukrot valamint 3,8 dl langyos 
vizet, es dagasszuk a tesztat kb. fel oraig, amig holyagos lesz. A megadott 
vizmennyiseg atlagertek. Pontos erteke jelentos mertekben fiigg attol, hogy a liszt 
mennyire szaraz, mekkora a sikertartalma, milyen finomra van orolve, es mennyi 



korpa van benne. Ha a rendelkezesiinkre alio Graham-liszt korpatartalma nagyon 
magas, akkor legkozelebb keverjiink hozza annyi finomlisztet, hogy a fenti 
vizmennyiseg eppen elegendo legyen a dagasztasahoz. A legfinomabb Graham- 
kenyer ugyanis ebbol az osszetetelu lisztbol keszitheto. Egyebkent a finomliszt 
mennyisegenek a novelesevel foszlosabb lesz, es egyre jobban hasonlit az ize a 
videken evtizedekkel ezelott siitott hazikenyer izehez. A csokkeno korpatartalom 
kovetkezteben azonban fokozatosan elvesziti a buzakorpabol eredo sajatos zamatat, 
amely foleg piritott kenyer keszitese eseten erzekelheto. Amennyiben a kenyeret nem 
ebedhez szanjuk, akkor nem sziikseges elozo este bekeverni a kovaszt. Ebben az 
esetben a liszthez langyos vizet adjunk, es meleg helyen kelessziik. Az ily modon 
keszitett kovasz a helyiseg homersekletetol fuggoen kb. 1-2 6ra mulva erik meg. 

A kenyerteszta dagasztasa soran se idot, se faradsagot ne kimeljunk, mert ha nem 
dolgozunk bele eleg levegot es a lisztszemcsek nem keverednek el egyenletesen az 
elesztogombakkal, akkor nem lesz joizu a kenyer. Sokan a dagasztas vegen az egesz 
tesztat felmarkolva 10-15-szor visszacsapjak a talba, mert allitolag igy meg finomabb 
lesz. Ha robotgepet hasznalunk, akkor negyedora is elegendo a dagasztashoz. 
Amikor a kalacstesztanal valamivel kemenyebb mogyoroszinu massza mind a 
dagasztotaltol, mind a keziinktol elvalik, vagy robotgepet hasznalva egy csomoba 
"osszehurkazodik" es teljesen kisimul, akkor konyharuhaval takarjuk le, es meleg 
helyen masfel oran at kelessziik. A min. ketszeresere dagadt tesztat a talban lisztes 
kezzel gyurjuk ossze, majd boritsuk ki vekonyan belisztezett deszkara. Az atgyurt 
tesztat ezutan formazzuk meg, es helyezziik elozoleg beaztatott es szarazra torles 
utan olajjal kikent maz nelkiili romai talba, majd lazan letakarva kelessziik meg kb. 1 
oran keresztiil. Vigyazzunk, hogy ne kelessziik tuL mert akkor a kenyer osszeesik, 
lapossa valik, tomor es ragos lesz, raadasul megsavanyodik. (Mellesleg, akkor is a 
tulkeles jelei mutatkoznak a kenyeren, ha a kovaszt a kelletenel tovabb erleljiik.) 
Kevesebb ideig se kelessziik az eloirtnal, mert akkor meg koros-koriil kireped az 
oldala, es morzsalodni fog. 

A romai talat minimum negyedoraig kell aztatni fedo nelkiil, annyi vizben, hogy 
ellepje. A masodik kelesztes utan kenjiik meg a teszta tetejet langyos vizzel, szorjuk 
meg szezammaggal, vagy lenmaggal es helyezziik a siitoter kozepen elhelyezett 
racsra. Rakjunk egy forro vizzel toltott femtalat a racs ala, majd gytijtsuk be a siitot, 
es erosebb tiizon siissiik a tesztat begyujtastol szamitva 15 percig, majd enyhe tuzon 
meg kb. egy es haromnegyed oran at, hogy teljesen atsiiljon. Vegiil a vilagosbarnara 
pirult kb. 1,5 kg sulyu kenyeret boritsuk ki egy osszecsukhato asztali racsra, hogy ne 
fulledjen be, es hagyjuk kihiilni. Megkenes utan azonnal tegyiik a tesztat a siitobe, 
mert ha a viz elaztatja a tetejet, akkor a sikervaz meggyengiil, melynek 
kovetkezteben a szen-dioxid fokozatosan elszokik belole, es a kenyer osszeesik, 
tomorre valik. Arra is iigyeljiink, hogy tul sok viz ne folyjon az oldalara, mivel ettol a 
teszta a formahoz ragad. Nedves levegojii lakasban a romai tal ala nem sziikseges 
parologtato edenyt rakni, mert az agyagba felszivodott viz elegendo gozt kelt a 
siitoben. 

Neha elofordul, hogy feher kenyerre van sziiksegiink (pi. bundas kenyerhez, vagy 
egyes szendvicsekhez). A fenti modon igen finom es foszlos feher kenyeret is 
keszithetiink. Ebben az esetben a kovaszba csak 2 dkg elesztot tegyiink, es a 



tesztahoz eloirt mennyisegu Graham-lisztet finomliszttel helyettesitsiik. A 
dagasztashoz 3,6 dl vizet hasznaljunk. Aki idegenkedik a korpas kenyerektol, az jol 
teszi, ha eloszor feher kenyeret siit maganak, hogy lassa a kiilonbseget a kenyergyari 
es a kovasszal kesziilt hazikenyer kozott. Ezt kovetoen fokozatosan noveljiik a 
Graham-liszt mennyiseget az eloirt ertekig, mivel a hazilag kesziilt Graham-kenyer 
ize es allaga is sokkal jobb a siitodekben kesziilt korpas kenyereknel. Ha nem 
akarjuk, hogy a feher kenyer oldala kirepedjen, akkor a masodik kelesztesi idot 10 
perccel noveljiik. Izesebbe tehetjiik, ha a tesztajaba 10-40 dg rozslisztet keveriink. 
Ebben az esetben a finomliszt mennyiseget aranyosan csokkentsiik. Feher kenyeret 
egyebkent celszeriibb kenyerlisztbol kesziteni, mert joval olcsobb es izletesebb. Mivel 
a BL-80-as kenyerliszt keves korpat is tartalmaz, ezert a szine nem feher, mint a 
korpa nelkiili BL-55-6s finomliszte, de nem is barna, mint a GL-200-as Graham- 
liszte, hanem enyhen sargas. Dusitasra a hej nelkiili RL 60-as rozslangot hasznaljuk. 

Regen a nagyanyaink szaritott kovasszal keszitettek a kenyeret ugy, hogy a megkelt 
tesztabol elvettek keveset, kinyujtottak, es tanyerra helyezve napon vagy a bubos 
kemencen kiszaritottak. A kovetkezo kenyersiitest megelozo este ezt a darabokra 
tordelt savanyu tesztat aztattak be vizbe, es az igy kesziilt sokfele elesztogombat 
tartalmazo kovasszal kelesztettek tobb oran keresztiil a kenyertesztat. Egyes 
videkeken az elso kovasz kikeveresehez nem vizet, hanem komlos korpalevet 
hasznaltak, amitol meg izesebb lett a kenyer. Ez a le ugy kesziilt, hogy 2 marek 
buzakorpat osszekevertek 1 marek komloviraggal, majd 3 dl langyos vizben nehany 
oraig aztattak vagy felforraltak, es lesziirve adtak a liszthez. Erdekessege ennek az 
erlelt kovasszal kesziilt, sajatos zamatu tesztanak, hogy csak egyszer kelesztettek, de 
ket reszletben. Egy darabig a teljes mennyiseget egyiitt kelesztettek, majd kiszaggatas 
utan szakajtokosarakban hagytak teljesen megkelni. A kenyertesztat agyaggal 
kitapasztott, majd kiegetett kemenceben, fokozatosan csokkeno homerseklet mellett 
siitottek. Berakas elott a felfutott kemence belsejet bespricceltek vizzel, hogy a kenyer 
meg finomabb legyen. Manapsag a hazi jellegu kenyeret eloallito peksegek komlole 
helyett malataorlemenyt kevernek a tesztaba, ami hasonloan kiilonleges izt ad. 

A teljes ertekii lisztbol kesziilt Graham-kenyer nem csak egeszsegesebb a feher 
kenyernel, hanem igen jo ize van, sokaig megorzi a frissesseget, es nem savanyodik 
meg a tarolas alatt. Meg izletesebbe tehetjiik, ha a tesztajaba izles szerint 
beledolgozunk 10-20 dg egyeb gabonalisztet, vagy 6 dg hantolt napraforgomagot, 
illetve 2-3 oran at bo vizben aztatott lenmagot. Barna rozsliszt, rozspehelyliszt, 
zabpehelyliszt, hajdinaliszt, zabkorpa, kukorica-pehelyliszt, rizsliszt, arpapehelyliszt, 
tonkolyliszt, amarantliszt vagy mas lisztek hasznalata eseten a Graham-liszt 
mennyiseget aranyosan csokkentsiik. Egyeb adalekanyagokkal (pi. buzacsira, 
burgonyapehely, szojaliszt) vigyazzunk, mert nagyobb mennyisegben tomorre es 
nehezen atsiithetove teszik a korpas kenyeret. A kevert lisztbol keszitett kenyer 
dagasztasa soran fokozottan iigyeljiink arra, hogy a teszta ne legyen tul lagy, mert 
kelesztes soran konnyen kifakad, es az eltavozo szen-dioxid kovetkezteben 
osszeesik. A rozslisztnek es egyeb adalekanyagoknak ugyanis nines sikertartalmuk, 
igy buzaliszthez keverve a sikervaz egyre vekonyabb es seriilekenyebb lesz, ami 
lehetove teszi a szen-dioxid elszokeset. A kevert lisztbol kesziilt kenyer tehat 
sohasem lesz olyan magas es laza szerkezetii, mint a tiszta buzakenyer. A kifakadas 
veszelyenek csokkentese erdekeben a kevert lisztbol kesziilt tesztat masodik 



alkalommal 10 perccel rovidebb ideig kelessziik. Mivel a teszta kemenysegi foka sok 
mindentol fxigg, az idealis allag elerese erdekeben celszeru elolvasni a siitemenyeket 
lezaro tajekoztatot. 

Aki a barna kenyeret szereti, a kovaszt is Graham-lisztbol keszitse. A teljes 
egeszeben Graham-lisztbol kesziilt kenyer nem lesz ugyan olyan foszlos, mint a 
felbarna valtozat, de az izeben egyetlen korpas kenyerkedvelo sem fog csalodni. A 
kovasz keszitesehez most 4 dkg elesztot, a teszta dagasztasahoz pedig 4 dl, illetve 
rozskenyernel 3,8 dl vizet hasznaljunk. A masodik kelesztesi idot barna Graham- 
kenyernel szinten 10 perccel, mig kevert liszt hasznalata eseten 20 perccel 
csokkentsiik. Barna Graham-kenyer siitese eseten fokozott jelentosege van annak, 
hogy milyen a liszt minosege. Erdemes tobb malom lisztjet is kiprobalni, mert igen 
nagy a szinvonalbeli kiilonbseg kozottuk. A minosegi Graham-liszt mar a szinerol es 
az allagarol is felismerheto. Ez a liszt az optimalis finomliszt-korpa arany 
kovetkezteben kozepbarna szinu, es keves durvara orolt buzacsirat is tartalmaz. 
Amennyiben nem kapunk Graham-lisztet, akkor mi is eloallithatjuk magunknak 
otthon, etkezesi buzakorpa es finomliszt 1:4 aranyu keverekebol. Finomabba 
tehetjiik, ha kilogrammonkent 1 kaveskanal friss buzacsirat is tesziink hozza. Ehhez 
a liszthez a nagyobb szemcsemeret miatt joval tobb vizet kell adni. 

Ha nines agyagtalunk, akkor egy kisebb meretu, magas falu zomancozott tepsiben is 
suthetiink kenyeret. Az orso alaku tesztat ne lapitsuk le a tepsiben, mert minel 
magasabb a kenyer, annal szebb. Ez esetben elomelegitett siitobe rakva erosebb 
tuzon siissiik 10 percig, hogy felhuzodjon, majd mersekelt tiizon meg kb. 1 oraig, 
hogy teljesen atsiiljon. Ha csak fel adag tesztabol keszitiink kenyeret, azt 
legcelszerubb egy kozepes meretu, teglalap alaku tortaformaban kisiitni. Most 
erosebb tuzon szinten 10 percig, majd mersekelt tuzon meg kb. haromnegyed oraig 
siissiik. Aki ebben az esetben is ragaszkodik az agyagedenyhez, az egy kisebb 
meretu romai talban az elozoek szerint siisse a tesztat erosebb tuzon 15 percig, majd 
enyhe tuzon egy es negyedoraig. A csokkentett mennyisegre valo tekintettel ezt a 
tesztat minden valtozatnal 10 perccel rovidebb ideig kelessziik. 

Roviden osszefoglalva, feher kenyernel a masodik kelesztesi ido egesz adag tesztanal 
1 6ra 10 perc, fel adagnal 1 6ra. Felbarna Graham-kenyernel a masodik kelesztesi ido 
teljes adag tesztanal 1 6ra, fel adagnal 50 perc. Kevert lisztbol kesziilt felbarna 
kenyernel (pi. rozsos kenyer) valamint barna Graham-kenyernel a masodik 
kelesztesi ido egesz adag tesztanal 50 perc, fel adagnal 40 perc. Vegiil kevert lisztbol 
keszitett barna Graham-kenyernel (pi. rozskenyer) a masodik kelesztesi idot teljes 
adag tesztanal 40 perc, mig fel adagnal 30 perc. Az elso kelesztesi ido minden 
kenyernel, minden esetben masfel 6ra. A siitesi ido cserepedeny hasznalata eseten 
erosebb tuzon 15 perc, majd enyhe tuzon egesz adag tesztanal egy es haromnegyed 
6ra, fel adagnal pedig egy es negyed 6ra. Ha femformat hasznalunk, akkor a siitesi 
ido erosebb tuzon 10 perc, majd mersekelt tuzon egesz adag tesztanal 1 6ra, fel 
adagnal pedig haromnegyed 6ra. A csereptalat hideg, a femformat pedig 
elomelegitett siitobe kell berakni. A liszt osszetetele nem befolyasolja lenyegesen a 
siitesi idoket, de kihatassal van a kovaszhoz adando eleszto mennyisegere. Egesz 
adag feher kenyerhez: 2 dg, a felbarnahoz: 3 dg, a barnahoz pedig: 4 dg sziikseges. A 
langyos vizzel keszitett kovasz erlelesi idotartama szobahomersekleten max. masfel 



6ra. Feltetleruil meg kell meg emliteni, hogy a kenyersiites legsarkalatosabb pontja a 
kovaszkeszites. Keletlen vagy tulkelt kovaszbol nem lehet izletes, foszlos kenyeret 
kesziteni. Munkank eredmenyenek legbiztosabb jele a kenyer illata. Minel 
intenzivebb illat arad a siitobol, annal nagyobb a valoszinusege annak, hogy izletes 
lesz a kenyerunk. 

Vegezetul meg egy jo tanacs. A teljes orlesu lisztekbol ne vasaroljunk egyszerre 
sokat, mert csak a frissen orolt lisztbol siitheto igazan finom kenyer. A hazilag siitott 
kenyer izet, illatat azonban leginkabb a liszt sikertartalma befolyasolja, ami a buza 
fajtajatol, es az idojarastol fxigg. A jelenleg termelt nagy hozamu hibrid buzafajtak 
sikertartalma messze elmarad az acelos bankuti buza minosegetol, igy az 
evtizedekkel ezelott sxitott hazikenyerek izet ma mar lehetetlen elerni. A buza 
beltartalmi erteket nagymertekben befolyasolja az is, hogy az adott evben mennyi eso 
esett. Aszalyos idoszakban ugyanis a talajban levo nyomelemek es asvanyi sok nem 
tudnak kello mertekben felszivodni a kalaszba, igy meg a szokasosnal is gyengebb 
minosegu lesz a buza. Az ilyen lisztbol kesziilt kenyer ize mar nem emlekeztet a regi 
hazikenyerek zamatahoz. A tul sok csapadek sem jo, mivel ez meg viszonylagos 
tapanyaghianyt idez elo. A talaj makro- es mikroelem-tartalma felhigul, igy a 
vegetacios idoszak alatt nem tud elegendo mennyiseget felszivni a noveny. Raadasul 
a tul sok eso csokkenti a buza sikertartalmat is. Vannak orszagok, ahol a szabvany 
sem segiti elo a minosegi kenyer eloallitasat. Amig nalunk csak 30 % feletti 
sikertartalommal rendelkezo buzabol szabad kenyeret siitni, addig a nyugat-europai 
orszagokban a 26 %-os sikertartalmu buza mar etkezesre alkalmasnak minosiil. Ezen 
a helyzeten csak a fogyasztok tudnak valtoztatni ugy, hogy a tenyek ismereteben a 
minoseg novelesere osztonzik az erintetteket. A kedvezo fordulat a piaci helyzet 
megvaltozasa, a fogyasztas csokkenese is kikenyszeritheti. 

Feltehetoen ennek tudhato be, hogy nalunk nemreg nemesitettek ki egy uj buzafajtat, 
az Alfold 90-et. Ennek ize nem eri el ugyan a Bankuti 1201-et, de sikertartalma 
hasonloan nagy, igy igen szep, magas kenyer siitheto 
belole. Mivel a jovoben a mezogazdasagi 
termenyekkel szemben tamasztott kovetelmenyek 
kozott elsodleges szerepe lesz a minosegnek, a 
beltartalmi erteknek, valoszinuleg tijra eloveszik majd 
a regi buzafajtakat is. Nalunk ezek ket genbankban 
(Tapioszelen es Martonvasaron) is megtalalhatok. 
Remelhetoleg a gombamod elszaporodott 
kisgazdasagok kozott akad majd nehany, melyek 
fantaziat latnak a minosegi buza ujboli 
termeszteseben, igy nemsokara ismet elvezhetjiik az 
igazi kenyer felejthetetlen izet. A kutatointezetektol 
igenyelheto vetomagert nem kell fizetni, csupan az 
elvitt mennyiseg otszoroset kell visszaadni az elso 
termesbol. 




A kovasszal kesztilt kenyer 

12,5 dkg kovasz, 40 dkg teljesorlesu buzaliszt vagy rozsliszt, 3,8 dl viz - kb. 40 °C-os 

Mindezt este elkeverjuk, es ejjel, koriilbeliil 12 oran keresztiil, 20° C koriili 
homersekleten allni hagyjuk. 

Tovabbi hozzavalok: 1,2 kg teljesorlesu buzaliszt, 3 dkg so, 7 dl kezmeleg viz 

A viz mennyisege hozzavetoleges, kis adagokban a sziikseges mennyiseget kell csak 
hozzaonteni 

- Az osszetevoket az elozo este elkeszitettekhez adjuk es fuszerezziik. 

- J61 megdagasztjuk. A tesztanak nem szabad se ragadnia, se tul szaraznak lennie. 

- Vastag kendovel letakarjuk, es kelni hagyjuk. Ez a helyiseg homersekletetol es 
egyeb legkori tenyezoktol fiiggoen tobb oraig is eltarthat. 

- A megkelt tesztat kivajazott formaba, vagy belisztezett szakajtokba helyezziik. 

- Meg egyszer megkelesztjiik, ezuttal lenyegesen rovidebb ideig. 

- A siites elott vizzel megkenjiik, ha sziikseges, megvagjuk. 

- A siitobe egy vizzel telt edenyt helyeziink, es elomelegitjiik. 
- 10 percig 250 °C-on, 45 percig 190 °C-on siitjiik. 

- A kenyer akkor stilt meg, ha alul es feliil megiitogetve egyarant kopog. 

- A siitobol kiveve ismet megkenjiik vizzel, es egy racsra tessziik hulni. 

Az elesztdvel kesztilt kenyer 

1 kg teljesorlesu buzaliszt, 1 cs. eleszto, 1 dkg so, 3-4 dl viz, 

- A liszt kozepebe okliinkkel kis melyedest nyomunk. 

- Az elesztot belemorzsoljuk. 

- Langyos vizzel es kis liszttel elkeverjuk, es megvarjuk amig felfut. 

- Az eleszto felfutasa utan izles szerint fuszerezziik. 

- J61 meggyurjuk. A tesztanak nem szabad se ragadnia, se tul szaraznak lennie. 

- Vastag ruhaval letakarjuk es meleg helyen kb. ket orat kelni hagyjuk. 

- A szepen megkelt tesztat meg egyszer atgyurjuk. 

- Egy kivajazott formaba, vagy belisztezett szakajtoba tessziik es meg egyszer kelni 
hagyjuk. 

- A siites elott vizzel megkenjiik, ha sziikseges, megvagjuk. 

- A siitobe egy vizzel telt edenyt helyeziink, es elomelegitjiik. 

- 30-45 percig 190 °C-on siitjiik. 

- A kenyer akkor stilt meg, ha alul es feliil megiitogetve egyarant kopog. 

- A siitobol kiveve ismet megkenjiik vizzel, es egy racsra tessziik hulni. 



Burgonyas kenyer I. 

1 kg finomliszt, 30-40 dkg fott, attort burgonya, 3 dkg so, 4 dkg eleszto, 5-6 dl viz, 
5 dkg olvasztott zsir, 1 evokanal cukor, 1 evokanal tejpor. 

A burgonyat kis kefevel alaposan megtisztitjuk, megmossuk es hejaban, sos vizben 
puhara fozziik. (Sora azert van sziikseg, hogy a burgonya heja fozeskor ne repedjen 
szet.) A puhara fozott burgonyat meghamozzuk es meg melegen attorjiik Hagyjuk 
kihulni; es utana a langyos atszitalt liszttel egy nagyobb meretu talban 
osszedolgozzuk. Az elesztot 1 dl vizzel, a cukorral es a tejporral osszekeverjiik es 
kelni hagyjuk 10-15 percig. Ezutan raontjiik a burgonyas lisztre es osszedolgozzuk a 
megkelt elesztovel. Vizben feloldjuk a sot, fokozatosan hozzaontjiik a liszthez es 
megkezdjiik a dagasztast. A dagasztas vegen a tesztaba beledolgozzuk az olvasztott 
zsirt. Akkor lesz jo a teszta, ha keziinkrol es az edeny oldalarol konnyen elvalik, es az 
allomanya kozepesen kemeny. 

A tesztabol cipot formazunk, a tetejet meglisztezziik, konyharuhaval letakarjuk, 
kozepesen meleg helyre tessziik es 60 percig kelesztjiik. Ez utan ismet atgyurjuk, 
tetszes szerint formazzuk, elozoleg bezsirozott tepsibe helyezziik, majd 20 percig 
pihentetjuk. Ez utan vizes ecsettel lekenjiik, 3-4 helyen kessel bevagjuk (9. abra) es 
kozepes erossegu tuzon 50-60 percig lassan sutjiik. 

Burgonyas kenyer II. 

50 dkg liszt, 50 dkg rozsliszt, 2 dkg eleszto, 10 dkg margarin, 5 dkg cukor, 1 dkg so, 
10 dkg fott attort burgonya, 4-5 dl tej. 

A burgonyat megfozziik, melegen attorjiik a ketfele langyos atszitalt liszttel, soval, 
cukorral osszekeverjiik es talba tessziik. Kozben az elesztot langyos cukros tejben 
megkelesztjuk, es a lisztre ontjiik. A tobbi tejet is hozzaadjuk es jol osszekeverjiik, 
majd az olvasztott margarint raontjiik, es addig dagasztjuk, amig sima tesztat nem 
nyeriink. Cipot formalunk belole, letakarjuk, langyos helyen 1 oran at kelesztjiik. A 
megkelt tesztat lisztezett deszkara boritjuk es konnyeden atgyurjuk. Izles szerint 
formazzuk, kivajazott tepsibe helyezziik, olajjal megkenjiik, 30 percig kelesztjiik es 
elomelegitett siitoben 50-60 percig siitjiik. 

Burgonyas kenyer III. 

35 dkg finomliszt, 50 dkg fott, attort burgonya, 1 dl tej, 1 dkg eleszto, 2 szem 
kockacukor, keves so, 2 evokanal. olivaolaj . 

Az elesztot langyos, cukros tejben megkelesztjuk, a burgonyat meghamozzuk es 
egeszben puhara fozziik, melegen attorjiik, hagyjuk kihulni. A lisztet atszitaljuk, 
hozzaadjuk a sot, a megkelt elesztot, es kozepes kemenysegu tesztat dagasztunk. Az 
olajat kozben raontjiik es beledolgozzuk. Ha kesz, a tesztat - izles szerint forrazzuk, 
zsirozott, lisztezett siitolapra helyezziik. Letakarva, meleg helyre tessziik es 1,5 oran 
at kelesztjiik. A megkelt teszta feliiletet 2-3 helyen megvagjuk. Elomelegitett siitoben, 
kozepes melegben 50-60 percig siitjiik. Kozben nehanyszor vizzel bepermetezhetjiik. 



Buzakenyer 

2 kg retesliszt, 2 dkg eleszto, 2 dkg so, langyos viz. 

A lisztet mely dagasztotalba szitaljuk, a kozepen melyedest kepeziink. Az elesztot 
5 dl langyos vizben feloldjuk es. beleontjiik a melyedesbe. Keves lisztet szorunk ra, 
letakarjuk es 3 oran at kelesztjiik Kozben a sot keves vizben feloldjuk, a lisztre ontjiik 
es a megkelt elesztovel osszekeverjiik. Majd annyi vizet adunk hozza, hogy lagy 
tesztat nyerjiink. Addig dagasztjuk, amig a teszta konnyuszerrel le nem valik a 
kezrol es holyagos nem lesz. Az igy elkeszitett tesztabol veknit vagy cipot formalunk, 
amit lisztezett tepsibe tesziink, 60 percig hagyjuk kelni, es 220 °C-os forro siitoben 
60 percig siitjuk. 

Buzakenyer szasz modra 

1 kg liszt, 2 dkg cukor, 3 dl tej, 1-1,5 dkg so, 5 dkg zsir, 4 dkg eleszto, egy tojassargaja. 

Az elesztot langyos cukros tejben megkelesztjuk. A lisztet atszitaljuk es meleg helyre 
tessziik. A tejben feloldjuk a sot es, raontjiik a lisztre. Osszekeverjiik, es hozzaadjuk a 
megkelt elesztot az olvasztott zsirt es addig dagasztjuk, hogy a teszta sima es 
rugalmas legyen: Cipot formalunk belole, feliiletet bezsirozzuk, es letakarva 1 oran at 
kelesztjiik. Ha a teszta megkelt, atgyurjuk, kizsirozott es lisztezett tepsibe rakjuk es 
30 percig pihentetjiik. A teszta feliiletet tojassargajaval bekenjiik, es elomelegitett 
siitoben 40-50 percig szep pirosra siitjiik. 

Croissant 

60 dkg liszt 1 joghurt 2 dl tej 5 dkg eleszto 1 tk. cukor 2 tk. so, osszegyurni, 6-8 reszre 
osztani, pihentetni 1 (Rama) margarin 

Korong alakura nyujtani a 8 teszta reteget, egymasra teve fagyos margarint a retegek 
koze reszelni/ szeletelni, 6-8 cikkre vagni, kiflire osszetekerni, esetleg meg masfel 
orat keleszteni. Tetejet tojas sargajaval megkenni, esetleg sajtot vagy sot szorni ra, 
siitni. 

Az eddigi tapasztalatok alapjan a 2. kelesztes is nagyon jot tesz neki. Az anyosom 
nem 6-8 nagy croit siitott, hanem teglalap alakura nyujtotta a retegeket es sok 
kiflicsket csinalt belole, olyan 8 centiseket. En a hetvegen ugy akarom kiprobalni, 
hogy kis croikat csinalok es egy kis kocka sajtot, illetve sonkat rakok bele. 

Feher kenyer I. 

1 kg finomliszt, 4 dkg eleszto, 4-5 dl viz, 2 dkg so, 5 dkg olaj, 1 dkg cukor, 1 ek tejpor 

1 dl langyos vizben feloldjuk a cukrot, a tejport, es az elesztot belemorzsoljuk. Meleg 
helyen megkelesztjuk. Az atszitalt, langyos lisztet talba ontjiik, a soval osszekeverjiik. 
Ha az eleszto megkelt, a talban levo lisztre ontjiik, es eloszor nyomkodjuk, majd 
aprankent hozzaontjiik a vizet es az olajat, ezutan simara dagasztjuk a tesztat. Cipot 
formalunk belole, konyharuhaval letakarjuk es 45 percig kelni hagyjuk. Utana 
ovatosan atgyurjuk, es tetszes szerint tepsibe vagy siitolapra helyezziik. 20-30 percig 
pihentetjiik, majd feliiletet tejjel bekenjiik, es elomelegitett siitoben kozepes erossegu 
tiizon 45-50 percig siitjiik 



Feher kenyer II. 

1 kg finomliszt, 4 dkg eleszto, 4 dkg cukor, 4 dl meleg tej, 5 dkg etolaj, 2 dkg so. 

Az elesztot keves langyos, cukros tejben megkelesztjiik. Nagyobb meretu talba 
ontjiik az etolajat, a sot, a maradek cukrot, es a megkelt elesztovel jol osszekeverjiik 
Az atszitalt lisztet es a meleg {30 °C-os) tejet fokozatosan adagoljuk, es favillaval 
elkezdjiik a teszta kidolgozasat. Amikor mar nehezen kezelheto a teszta, kezzel 
folytatjuk a dagasztast. A teszta allomanya kozepesen kemeny legyen, olyan, hogy 
kozben huzogatni lehessen a tal egyik oldalatol a masikig. Alaposan kidolgozzuk, 
hogy feliilete fenyes, sima es holyagos legyen. Ha ilyen, befejezziik a dagasztast, a 
tesztat letakarjuk, 60-70 percig kelesztjiik. Az ido letelte utan a tesztat a talbol 
lisztezett gyurodeszkara boritjuk, lazan atgyurjuk, izles szerint formazzuk. Ezutan 
kizsirozott, lisztezett tepsibe helyezziik, 35-40 percig meleg helyen tartjuk. Siites elott 
etolajjal megkenjiik. Elomelegitett, kozepes erossegu siitoben 45-50 percig szep 
barnara sutjiik. 

Feher kenyer gombaval 

Ha a feher kenyer tesztajat gombaval megtoltjiik, nagyon kellemes keszitmenyt 
kapunk. A megkelt tesztat lisztezett gyurodeszkara boritjuk, lazan atgyurjuk, majd 
ketujjnyi vastagra nyujtjuk, es a gombas toltelekkel megkenjiik. A megtoltott tesztat 
60-70 percig kelesztjiik, feliiletet a siites elott tojasfeherjevel bekenjiik. Elomelegitett 
siitoben, kozepes erossegu tuzon 60-80 percig siitjiik. A tepsiben hagyjuk kihulni. 
Frissen fogyasztva, felszeletelve teahoz kivalo izii kiilonleges etel. A gombas 
kenyeret jol lehet fagyasztani, egyben vagy szeletelve. A felmelegitett kenyeret rovid 
idon beliil el kell fogyasztani, mert a gomba gyorsan romlik. 

Gombas toltelek I. Hozzavalok: 50 dkg gomba, 5 dkg petrezselyemzoldje, 10-15 dkg 
voroshagyma, 1 kaveskanal pirospaprika, 1 dl etolaj, izles szerint majoranna, orolt 
bors, so, 3 tojassargaja. A gombat megtisztitjuk, megmossuk, aprora vagjuk. A 
hagymat megtisztitjuk es ledaraljuk. Az etolajat megmelegitjuk es iivegesre piritjuk 
benne a hagymat, hozzaadjuk a gombat, megfuszerezziik. Ha a leve elfott, 
hozzatessziik a paprikat es a petrezselyemzoldjet. Hagyjuk kihulni. A hideg 
gombahoz hozzakeverjiik a tojassargajat. Ezt a masszat ratoltjiik a tesztara, ovatosan 
osszegongyoljiik es zsirozott, lisztezett tepsibe helyezziik. 

Gombas toltelek II. Hozzavalok: 20 dkg gomba, 10 dkg sargarepa, 10 dkg 
petrezselyemgyoker, 5 dkg karalabe, 10 dkg voroshagyma, izles szerint orolt 
kakukkfu, orolt bors, so, 5 dkg reszelt sajt, 10 dkg vaj. A zoldsegfeleket alaposan 
megmossuk, megtisztitjuk, lereszeljiik es 5 dkg vajon keves vizzel puhara paroljuk. A 
gombat, a hagymat megtisztitjuk, megmossuk, aprora vagjuk. A hagymat a vajon 
iivegesre piritjuk, majd hozzaadjuk a gombat. Ha a leve elfott, osszekeverjiik a puha 
zoldsegekkel; megfuszerezziik es hagyjuk az egeszet kihulni. Az igy elkeszitett 
gombahoz hozzaontjiik a reszelt sajtot, jol osszekeverjiik. A kinyujtott tesztara 
teritjtik, osszegongyoljiik, zsirozott, lisztezett tepsibe helyezziik. 



Feher kenyer kiilonleges izesitessel 

1 kg finomliszt, 5 dkg cukor, 1 mokkaskanal orolt gyomber, 3 dl tej, 1 dl meleg viz, 
1 dkg so, keves vaj, 4 dkg eleszto. 

Az elesztot es az orolt gyombert langyos, cukros tejes vizben osszekeverjiik, 15-20 
percig kelni hagyjuk. Kozben a lisztet mely talba szitaljuk, hozzaadjuk a cukrot, a sot 
es a megkelt gyomberes elesztot. Annyi tejet es vizet adunk hozza, hogy a teszta 
nagyon kemeny es feszes legyen. Ha ragados, akkor lisztezziik meg a tesztat. A tepsi 
meretetol fiiggoen 2 vagy 3 reszre osztjuk. A tepsiket alaposan kizsirozzuk, 
kilisztezziik, es a tesztat belehelyezziik. 1-1,5 oran at letakarva hagyjuk kelni. Ha 
duplajara nott, akkor jo. Siites elott olvasztott langyos vajjal megkenjiik, es 
elomelegitett siitoben kozepes tuzon 45-50 percig siitjuk. Siites kozben a kenyeret 2- 
szer vizzel bepermetezziik. Ezt a tesztat nagyon jol lehet fagyasztani. Ha fagyasztani 
akarjuk, kelesztes elott hosszukasra vagy cipora formazzuk es alufoliaba csomagolva 
helyezziik a fagyasztoba. Siites elott 4-5 oraval elobb kivessziik a fagyasztobol es 
meleg helyen megkelesztjiik. Ezutan ugyanugy jarunk el, mint a friss tesztanal. 

Finn cipocskak 

4 dl (kb. 25 dkg) rozsliszt, 4 dl (17-18 dkg) zabpehely, 1 kiskanal so, 7 dl viz, 
3 evokanal mez, 5 dkg eleszto, 8-9 dl (kb. 45 dkg) finom- vagy kenyerliszt a 
nyujtashoz: liszt a tepsi kikenesehez: olaj 

A rozslisztet meg a zabpelyhet osszekeverjiik, megsozzuk, majd 6 dl forrasban levo 
vizbe szorjuk. A tiizrol lehuzzuk, megvarjuk amig szobahomersekleture hul. A 
maradek vizet meglangyositjuk, a mezet kevergetve feloldjuk benne, es az elesztot 
belemorzsoljuk. Mindezeket a finomliszttel egyiitt 6-8 percig dagasztjuk, majd meleg 
helyen, letakarva 1 oran at pihentetjiik. Utana belisztezett deszkara boritjuk, 
hengerre formaljuk es 24 egyenlo reszre vagjuk. Zsemle formajura gombolyitjiik, 
majd kikent tepsire egymas melle rakjuk. Meleg helyen, letakarva kb. 40 percig 
kelesztjiik. Elomelegitett siitoben, nagy langgal (220 °C; legkevereses siitoben 200 °C) 
kb. 15 percig siitjiik. 

Fokhagymas kenyer 

50 dkg liszt, 1 dl tej, 1,5 dl viz, cukor, 2 tojas, 10 dkg napraforgoolaj, 3 dkg attort 
fokhagyma, 1 evokanal aprora vagott petrezselyemzold, 1 mokkaskanal majoranna 
(elhagyhato), 1 mokkaskanal so. 

Az elesztovel, 1 dl langyos tejjel, keves cukorral es kis mennyisegu liszttel kovaszt 
keszitiink, 15-20 percig kelesztjiik. Kozben a tojasokat a meglangyositott vajjal, az 
olajjal, a soval es S dkg liszttel jol elkeverjiik. Ezutan osszedolgozzuk a megmaradt 
liszttel, a tobbi vizzel es a megkelt kovasszal. Ha befejeztiik a dagasztast, a tesztat 
konyharuhaval letakarjuk es 60 percig kelesztjiik, azutan hozzaadjuk az attort, 
pepesitett fokhagymat, a fuszereket, ovatosan atgytirjuk es kivajazott, keskeny, 
magas tepsibe helyezziik. A teszta tetejet tejjel bekenjiik es szeles pengejii kessel 
bevagdossuk. Elomelegitett, 220 °C-os siitoben 50-60 percig siitjiik. 



Francia f armerkenyer 



3 dl viz, 5 dkg eleszto, 2 dl tejfol, 1,6 1 (kb. 90 dkg) finom- vagy kenyerliszt, 1 ek. olaj, 
2 kk. so a nyujtashoz: liszt a tepsi kikenesehez: olaj 

A vizet meglangyositjuk, az elesztot belemorzsoljuk es simara keverjiik. A tejfollel, a 
liszttel, az olajjal meg a soval 6-8 percig dagasztjuk, majd meleg helyen, letakarva kb. 
40 percig kelesztjiik. Belisztezett deszkara boritjuk, ketteosztjuk, konnyeden atgyurva 
hosszukas cipokka formaljuk es kiolajozott tepsire fektetjiik. Tovabbi 30 percig 
kelesztjiik, eles kessel hosszaban bevagjuk, majd elomelegitett siitoben, nagy langgal 
(220°C; legkevereses siitoben 200°C ) kb. 30 percig sutjuk. 

Francia kenyer 

1 kg finomliszt, 3 dkg eleszto, 2 dkg olaj, 3 dkg mez, 1 dkg so. 

30 dkg langyos, atszitalt liszthez adjuk az elesztot, az olajat es a mezet. J61 
osszekeverjiik es hozzaontiink annyi vizet, hogy siiru kovaszt kapjunk. Az igy 
elkesziilt kovaszt felretessziik, es 1 oran at kelni hagyjuk. Ez utan adjuk hozza a 
megmaradt lisztet es annyi langyos vizet, hogy jol formalhato lagy tesztank legyen. 
A tesztat addig dagasztjuk, amig holyagos nem lesz es nem ragad a keziinkhoz. 20-30 
percig pihentetjiik, majd kiolajozott es lisztezett tepsibe teve tovabb pihentetjiik 15-20 
percig. Ez utan elomelegitett, 220 °C-os f orro siitoben 40-50 percig sutjuk. 

Fuszeres kenyer 

1 kg finomliszt, 5 dkg cukor, 4 tojas, 10 dkg vaj, 5 dkg eleszto, 2 dkg so, 2-3 dl feles 
tej, 1 mokkaskanal szerecsendio, 1 kaveskanal bazsalikom. 

Az elesztot langyos, tejes cukros oldatban megkelesztjiik. A lisztet nagyobb meretu 
talba szitaljuk, es a cukrot, az orolt szerecsendiot, az orolt bazsalikomot, a 4 egesz 
tojast es az olvasztott vajat belekeverjiik. Ez utan a megkelt elesztovel es a sziikseges 
mennyisegii tejes vizzel kozepes 
kemenysegii tesztat dagasztunk. Ha kesz, 
konyharuhaval letakarjuk, meleg helyre 
tessziik, 1 oran at kelni hagyjuk. A megkelt 
tesztat lisztezett gytirodeszkara boritjuk, 
atgyurjuk, megformazzuk. Lisztezett 
tepsibe rakjuk es 30 percre langyos helyre 
tessziik. Ez utan megkenjiik olajjal, majd 
elomelegitett siitoben 1 oran keresztiil lassu 
tuzon sutjuk. Kiilonleges, kellemes izu 
kenyer. 

Fuszeres rozsos kenyer 

50 dkg rozsliszt, 50 dkg btizaliszt, 5 dkg 
eleszto, 2 dkg cukor, 2 dl napraforgoolaj, 3- 

4 dl tej, 4 dkg so, 5 dkg voroshagyma, 1-1 
mokkaskanal petrezselyem, bazsalikom, 
orolt komeny, majoranna, koriander. 




Az elesztot cukros langyos tejben 10-15 percig kelesztjiik. Az atszitalt liszthez 
hozzaadjuk a cukrot, a sot, az olajat, a megkelt elesztot, es tejjel az egeszet tesztava 
gyurjuk. 45-50 percig meleg helyen kelesztjiik. Kozben a fiiszereket izles szerint 
osszeallitjuk es osszekeverjiik. A megkelt tesztat lisztezett gyurodeszkara helyezziik 
es ket reszre osztjuk. Az egyik reszt felretessziik, a masik reszt osszedolgozzuk a 
fiiszerekkel. Ezutan a fiiszeres tesztabol rudat formalunk. 

A teszta masik felet kinyujtjuk es beletekerjiik a fiiszeres tesztat, es az egeszbol egy 
hosszabb veknit formalunk (ezzel elkeriilheto, hogy a fiiszerek megegjenek). Az igy 
elkeszitett tesztat kilisztezett tepsibe helyezziik es 30 percig pihentetjiik. Ez ido 
letelte utan a tesztat tejjel bekenjiik, es elomelegitett siitoben 45-60 percig siitjiik. 

Graham-kenyer 

1 kg Graham-liszt, 30 dkg feherliszt, 4 dkg eleszto, 10 dkg napraforgoolaj, kb. 
mokkaskanal orolt komeny (izles szerint), 2 dkg so, 1,2 1 viz. 

Az elesztot 2 dl langyos vizben jol feloldjuk, es 10-15 dkg liszttel tejfol siiriisegii 
kovaszt keszitiink, majd langyos helyen 35-45 percig kelesztjiik. Kozben a ketfele 
lisztet megszitaljuk es az orolt komenyt hozzaadjuk. Amikor a kovasz megkelt, a 
liszthez ontjiik, osszekeverjiik, a langyos sos vizet fokozatosan adagoljuk es 
elkezdjiik a dagasztast. Kozben hozzaontjiik az elore lemert napraforgoolajat es 
simara dolgozzuk a tesztat. Fontos, hogy a teszta fakanallal konnyen keverheto 
legyen. Akkor kapunk jo kenyeret, ha a teszta jo lagy. Az igy elkeszitett tesztat 30 
percig pihentetjiik, majd kivajazott vagy olajozott tepsibe rakjuk. 15-20 percig 
pihentetjiik, elomelegitett siitobe helyezziik, kozepes erossegen kb. 60 percig siitjiik. 
A siitoben hagyjuk kihiilni, hogy a kenyer teteje puha legyen. 

Graham-kenyer burgonyaval 

40 dkg finomliszt, 50 dkg Graham-liszt, 10 dkg vaj, 10 dkg burgonyapehely vagy 
25 dkg fott, attort burgonya, 3 dkg so, 3-4 dl tej, tojassargaja, a tetejere lenmag. 

A megszitalt langyos liszt kozepebe melyedest kepeziink, es beleontjiik a langyos 
vizben feloldott elesztot, majd letakarjuk es 60 percig kelni hagyjuk. Ha jo a kovasz, 
akkor raontjiik a burgonyapelyhet, a sot, a maradek lisztet, az olvasztott vajat es tejjel 
jol osszedolgozzuk. Ezutan a tesztat letakarjuk, 60 percig kelni hagyjuk. Ez ido 
(eltelte utan atgyurjuk, negy reszre osztjuk es kisebb vekniket formazunk belole, 
kizsirozott tepsibe tessziik, 30 percig kelesztjiik, kozvetleniil siites elott 
tojassargajaval bekenjiik, lenmaggal megszorjuk. Elomelegitett, kozepesen meleg 
siitoben 25-30 percig siitjiik. 

Graham-kenyer buzacsiraval 

1 kg Graham-liszt, 10 dkg buzacsira, 10 dkg kukoricaliszt, 10 dkg zabpehely, 1 dkg 
eleszto, 1 dkg so, 1 1 langyos viz, 1 evokanal lenmag, 5 dkg napraforgoolaj, 1 dkg 
mez. 

Az elesztot mezes, langyos vizben megkelesztjiik. A zabpelyhet kavedaralon 
megoroljiik. Ezutan a kiilonbozo liszteket a buzacsiraval, a soval es a lenmaggal jol 
osszekeverjiik. Az elesztot raontjiik a lisztre, a langyos vizzel alaposan eldolgozzuk, 
es kozben hozzaadjuk az olajat. Az igy elkesziilt tesztat talban 3-4 oran at langyos 



helyen megkelesztjiik. Ez ido letelte utan kiolajozott tepsibe tessziik, 30 percig 
pihentetjiik, es kozepesen meleg siitoben siitjiik kb. 45-50 percig. Ha kesz, a tepsibol 
ovatosan a kenyervago deszkara kiboritjuk es tiszta konyharuhaval letakarva 
hagyjuk kihulni. 

Husveti sonkaskenyer 

80 dkg finomliszt, 3 dkg eleszto, 5 dkg vaj, 4 dkg cukor, 40 dkg fott, ledaralt fiistolt 
sonka, 3-4 dl tej, keves so. Az elesztot 1 dl langyos, cukros tejben 10-15 percig 
kelesztjiik. 

Az atszitalt langyos lisztet, az olvasztott vajat, a sot es a megkelt elesztot a maradek 
tejjel kozepesen lagy tesztava osszedolgozzuk. Ezutan hozzaadjuk a ledaralt sonkat 
es tovabb dagasztjuk, amig holyagos nem lesz. A tesztat cipova formaljuk, nagyobb 
meretu talba tessziik, letakarjuk es kb. 60 percig duplajara kelesztjiik. A megkelt 
tesztat ovatosan atgyurjuk, ket reszre osztjuk, hosszukasra formazzuk, 20-30 percig 
pihenni hagyjuk. Kozvetleniil siites elott feliiletet tojassargajaval bekenjiik, es 
elomelegitett siitobe teve megsutjiik. A tetejet idonkent permetezziik meg vizzel. A 
siites ideje 60 perc. Nagyon kiilonleges, finom kenyerhez jutunk. Felhasznalhatjuk 
szendvicskent, vajjal, vajkremmel, izles szerint zoldpaprikaval izesitve. Hiitoben, 
alufoliaba csomagolva 2 hetig is friss marad. Lefagyasztva hosszabb ideig 
tarolhatjuk. 

Izesitett finom kenyer 

80 dkg finomliszt, 20 dkg buzacsfra, 4 dkg eleszto, 2 evokanal mez, 4 dl 3:1 aranyu 
tejes viz, 1 dkg so, 1 mokkaskanal orolt szerecsendio, 1 kaveskanal fahej; 5 dkg 
mazsola, 5 dkg darabolt dio; keves vaj, 1 dkg so, 1 tojas. 

Langyos, mezes vizes tejben az elesztot megkelesztjiik. A lisztet mely talba szitaljuk, 
hozzaadjuk a buzacsirat, az orolt szerecsendiot, a fahejat, a mazsolat, a darabolt diot 
es a sot. Az egeszet osszekeverjiik, majd a megkelt elesztot raontjiik es a vizes tejjel 
kemeny tesztava gyurjuk. A jol kidolgozott tesztat kizsirozott es lisztezett tepsibe 
rakjuk, 1-1,5 oran at meleg helyen kelesztjiik. Akkor kelt meg jol a teszta, ha 
duplajara nott. Ez ido letelte utan a teszta feliiletet egesz tojassal bekenjiik, olvasztott 
vajat csurgatunk ra es elomelegitett siitoben, kozepes langon 50-60 percig siitjiik: 

Kaposztas kenyer 

1 kg finomliszt, 5 dkg eleszto, 2 evokanal etolaj, 5-6 dl viz, 30 dkg piritott kaposzta, 

2 dkg so. 

A lisztet kisse felmelegitjiik. A kozepen melyedest kepeziink, belemorzsoljuk az 
elesztot, langyos vizzel elkeverjiik. Adunk hozza keves lisztet, letakarjuk, es meleg 
helyen 30-40 percig kelni hagyjuk. Ez utan hozzaadjuk a szep sargara piritott 
kaposztat, a sot es annyi vizet, hogy kozepes kemenysegii tesztat kapjunk. Addig 
dagasztjuk, amig az edeny falatol elvalik, majd meghintjiik liszttel, letakarjuk, es 
meleg helyen 60 percig kelesztjiik. Ez utan lisztezett gyurodeszkara borftjuk, lazan 
atgyurjuk. Izles szerint formazzuk. Kizsirozott tepsibe tessziik es 30-40 percig ismet 
kelesztjiik. A teszta feliiletet kessel megvagjuk, beolajozzuk, elomelegitett siitoben, 
kozepes melegen 50-60 percig siitjiik. 



Karst (szegenykenyer) 

1 kg kukoricaliszt, 25 dkg buzaliszt, 3 szem kockacukor, 3 dkg eleszto, keves so, 
3 evokanal napraforgoolaj, langyos viz. Az elesztot langyos, cukros vizben 
megkelesztjiik. A kukoricalisztet atszitaljuk es mely talba ontjiik. A megkelt elesztot, 
a sot, a buzalisztet osszekeverjiik es annyi langyos vizet adunk hozza, hogy kozepes 
kemenysegu tesztat kapjunk. A teszta kidolgozasa kozben adjuk hozza a 
napraforgoolaj at. Addig dagasztjuk a tesztat, amig a kezrol es a talrol egyarant le 
nem valik. Ezutan kiolajozott tepsibe tessziik es 60 percig kelesztjiik. A megkelt 
tesztat elomelegitett siitoben, kozepes tuzon 60 percig siitjiik. 

Kolbaszos kenyer 

1 kg finomliszt, 30 dkg szarazkolbasz, 10 dkg zsir, 4 dkg eleszto, 2 tojas, 2 dl tejfol, so, 
tej, 1 dkg cukor. 

Az elesztot langyos, cukros tejben megkelesztjiik. Kozben az atszitalt lisztet a zsirral 
elmorzsoljuk. A tojast osszekeverjiik a tejfollel, beletessziik a megkelt elesztot es a 
sot. A lisztet az izesitett elesztos tejfollel jol osszedolgozzuk, ha nem eleg puha a 
teszta, tejet adunk hozza. Allaga akkor jo, ha dagasztas kozben levalik a keziinkrol es 
a feliilete sima, fenyes. Ezutan a tesztat lisztezett gyurodeszkara helyezziik, 
kinyujtjuk es raszorjuk a daralt szaraz kolbaszt. Osszehajtogatjuk, 25-30 percig 
letakarva pihentetjiik. Ezt haromszor megismeteljiik. 25-30 perces pihentetesek utan 
kinyujtjuk, osszehajtjuk. A vegen vekni alakura formaljuk, zsirozott, lisztezett tepsibe 
tessziik es 25 percig ismet pihentetjiik. Vegiil toj ass argaj aval megkenjiik es 
elomelegitett siitoben, kozepes melegen 60 percen at siitjiik. Kolbasz helyett 
izesithetjiik a kenyeret daralt toportyuvel, sonkaval, porkolttel: vagy loncshussal is. 

Korpas kenyer 

1 kg teljes buzaliszt, 25 dkg feher liszt, 1 dkg eleszto, 2 dkg olaj, 2 dkg so, 8 dl viz. 

A ketfele langyos lisztet atszitaljuk, nagyobb meretu talban jol osszekeverjiik, a 
kozepebe melyedest alakitunk ki, es beleontjiik a vizzel elozoleg jol osszekevert friss 
elesztot. Folyekony tesztat kavarunk a vizes elesztobol es a lisztbol, majd keves 
lisztet hintunk ra azert, hogy a keles kozben ne kepzodjek kereg. Ezutan 
konyharuhaval letakarjuk, es langyos helyen 2 oran at kelesztjiik. Ha jol megkelt a 
kovasz, azonnal folytatjuk a tesztakeszitest. A kimert langyos vizben feloldjuk a sot, 
es allando keveres kozben raontjiik a lisztre, ezutan kezdjiik el a dagasztast, es addig 
folytatjuk, mig a teszta szep sima nem lesz. Cipot formalunk belole, 45 percig 
kelesztjiik, majd a tepsi meretetol fiiggoen egy vagy ket darabban megsiitjiik. A 
tepsit olajjal vagy vajjal kikenjiik es belisztezziik. Ezutan a tesztat 15-20 percig ismet 
pihentetjiik. Elomelegitett siitoben, kozepes tuzon kb. 1-1,5 oraig siitjiik. Szep fenyes 
lesz a kenyer, ha a feliiletet, amig meleg, sos vizzel megkenjiik. 

Komenyes buzakenyer 

1 kg finomliszt, 10 dkg Graham-liszt, 10 dkg buzacsira, 5 dkg eleszto, 3 evokanal 
mez, 4 dl 3:1 aranyu tejes viz, 1,5 dkg so, keves vaj, kb. 1 mokkaskanal orolt 
komenymag. 



Az elesztot mezes, langyos vizes tejben megkelesztjiik. A liszteket nagyobb meretu 
talba szitaljuk, osszekeverjiik a buzacsiraval, a soval es az orolt komenymaggal. A 
megkelt elesztot raontjuk a lisztre, es a megmaradt tejes vizzel kozepes kemenysegu 
tesztat dagasztunk. Letakarjuk, 30-40 percig kelesztjiik, s ha kesz, lisztezett 
gyurodeszkara boritjuk. Ketujjnyi vastagra nyujtjuk, osszetekerjtik, hengert 
kepeziink belole. Ezutan kizsirozott, lisztezett formakba helyezziik, 40-50 percig 
kelni hagyjuk, majd olvasztott vajjal bekenjiik, elomelegitett, kozepesen meleg siitobe 
tessziik. A siitesi ido kb. 50-60 perc. Ezt a tesztaalapot tovabb izesithetjiik. A megkelt, 
kinyujtott tesztara izles szerint szorhatunk kiilonbozo osszetetelu 
zoldsegkeverekeket, sonkakockakat, amit reszelt sajttal kevertunk ossze. Ha komenyt 
nem tettiink a tesztaba, akkor megszorhatjuk daralt mogyoroval, amit elozoleg 
szezammag orlemennyel osszekevertiink. A kiilonbozo izesitokkel jellegzetes 
aromaju kenyeret kapunk. 

Magokkal izesitett kenyer I. 

50 dkg korpas liszt, 50 dkg rozsliszt, 10 dkg lenmag, 10 dkg szezammag, 10 dkg 
mogyoro (elhagyhato), 5 dkg mandula, 4 dkg eleszto, so, 1 kaveskanal mez. 

Az elesztot mezes, langyos vizzel, keves liszttel kelesztjiik. Kozben a liszteket 
atszitaljuk, osszekeverjiik a lenmaggal, a szezammaggal, a ledaralt mogyoroval, a 
mandulaval es vizet adunk hozza. Ezutan hozzaadjuk a megkelt elesztot, es addig 
dagasztjuk, amig a teszta feliilete sima nem lesz. 45 percig kelesztjiik, majd kivajazott 
tepsibe tessziik. Letakarva ismet 30 percig kelesztjiik. Elomelegitett siitoben kozepes 
tuzon 50-60 percig siitjiik. 

Magokkal izesitett kenyer II. 

70 dkg finomliszt, 10 dkg szojaliszt, 5 dkg borsoliszt, 4 dkg eleszto, 2 dkg cukor, 
1 dkg so, 5 dkg napraforgomag, 5 dkg tokmag, 2 evokanal etolaj. 

Az elesztot langyos, cukros, lisztes vizben megkelesztjiik. A liszteket atszitaljuk, a 
napraforgo-, a tokmagot es a sot hozzakeverjiik. A megkelt elesztot a liszthez ontjiik, 
es annyi vizet adunk hozza, hogy kozepes kemenysegu legyen a tesztank. Ezutan 
letakarva 40-50 percig kelesztjiik. Ez ido letelte utan lisztezett gyurodeszkara boritjuk 
a tesztat, lazan atgyurjuk, zsirozott, lisztezett tepsibe helyezziik, 40 percig ismet 
kelesztjiik, etolajjal bekenjiik. Elomelegitett siitoben kb. 50 percig siitjiik, s ha kesz, 
ismet bekenjiik etolajjal. 

Magokkal izesitett kukoricakenyer 

80 dkg finomliszt, 20 dk kukoricaliszt 4 dkg eleszto, 2 evokanal mez, 4 dl tej es viz 3:1 
aranyu kevereke, 1 dkg so, 2 kaveskanal zellermag, 1 kaveskanal zsalya, 
1 mokkaskanal majoranna, keves vaj. 

Az elesztot, langyos, mezes, tejes vizben megkelesztjiik. A liszteket atszitaljuk, a 
zellermagot, a zsalyat, majorannat es a sot hozzakeverjiik. A megkelt elesztot a 
liszthez ontjiik, es a maradek tejes vizzel kemeny tesztat dagasztunk. Ha kesz, cipot 
formazunk belole, es kivajazott, lisztezett tepsibe rakjuk, letakarva, meleg helyen 60 
percig kelesztjiik. 



Ez ido letelte utan olvasztott vajjal bekenjiik, eles kessel harom helyen bevagjuk. 
Elomelegitett siitobe helyezzuk, kozepes tuzon 40-50 percig sutjiik. Kozben 2-szer 
vagy 3-szor vizzel bepermetezzuk. 

Magyar komlos kenyer 

2,5 kg teljes liszt, 2 marek morzsoltka, 1 csipet komlovirag, 1 kaveskanal 
komenymag, 1,5 1 langyos viz. 

A morzsoltka keszitese. A sutesre mar kesz tesztabol kis zsemle nagysagu darabot 
levesziink, azt liszttel addig gyurjuk, amig tapado morzsakka hullik szet: Tepsiben, 
levegon szarftjuk. Zacskoban felfiiggesztjuk. Kenyersiites elott 16 oraval bo vizben 
aztatjuk, es a kenyer kovaszat ezzel keszitjiik el. Mar az elozo este kovaszolunk. A 
kenyer keszitese. 0,5 1 langyos vizbe este beaztatunk 2 marek morzsoltkat, 1 csipet 
komloviragot, es 3-4 orat egyenletes melegben allni hagyjuk. A teljes lisztet 
megszitaljuk, meleg helyen tartjuk, majd 3-4 .6ra leteltevel beagyazzuk a morzsokas 
masszat, lefodjiik liszttel, es tiszta konyharuhaval jol betakarjuk. Reggel hozzaadjuk 
az 1 liter langyos vizet, komenymagot es meg annyi lisztet, amennyit felvesz. 
Legalabb 1 6ra hosszat dagasztjuk, geppel 30 perc is elegendo. Sot nem tesziink bele. 
A tesztat olajjal kikent tepsibe tessziik. A kenyeret 160 °C-on, kozepesen meleg tuzon 
2-3 or an keresztiil sutjiik. 

Narancsos rozsos kenyer 

80 dkg finomliszt, 15 dkg rozsliszt, 4 dkg 
eleszto, 2 dk cukor, 2-3 dl tej es viz 3:1 
kevereke, 1 dkg so, 1 kaveskanal 
komenymag, 1 evokanal reszelt narancshej, 
keves vaj. 

Az elesztot langyos, cukros tejes vizben 
kelesztjiik. Kozben a liszteket mely talba 
szitaljuk, hozzaadjuk a komenymagot, a 
reszelt narancshejat es a sot, majd 
osszekeverjiik. A megkelt elesztot raontjiik 
a lisztre a tejes vizzel kozepes kemenysegu 
tesztat dagasztunk. Meleg helyen letakarva 
45-50 percig kelesztjiik. A megkelt tesztat 
lisztezett gyurodeszkara boritjuk, lazan 
atgyurjuk, formazzuk, majd kizsirozott, 
lisztezett tepsibe helyezzuk. 40 percig 
letakarva pihentetjiik, majd olvasztott vajjal 
megkenjiik; Elomelegitett, kozepesen meleg 
siitoben 40-50 perc alatt szep pirosra siitjiik. 




Ormeny vekony kenyer 

70 dkg buzaliszt, 20 dkg Graham-liszt, 5 dkg cukor, 5 dkg buzacsira, 10 dkg vaj, 
2 csomag szaritott eleszto vagy 4 dkg friss eleszto, 10 dkg szezammag, 1 tojas, 1 dkg 
so, 2-3 dl viz. 

Langyos, lisztes cukros vizben a szaritott elesztot feloldjuk, kelni hagyjuk es a lisztet, 
a cukrot, a sot, a buzacsirat, a vajat jol osszekeverjiik, majd hozzaadjuk a megkelt 
elesztot. Annyi vizet ontiink hozza, hogy jo, kemeny nyujthato tesztat kapjunk. Az 
egeszet lisztezett gyurodeszkara boritjuk es jol kidolgozzuk. Addig gyurjuk, amig a 
teszta sima es fenyes nem lesz. Ha ragad a teszta, szorjuk meg liszttel. Ezutan a 
tesztat zsirozott talba helyezziik es a tetejet is megzsirozzuk. Letakarjuk es 1-1,5 oran 
at kelesztjiik. Miutan a teszta megkelt, lisztezett gyurodeszkara boritjuk. Atgyurjuk 
es 10-12 darabra vagjuk. Kis cipokat formazunk belole 45 percig letakarva kelesztjiik. 
Ezutan a lisztezett gyurodeszkan megkelt kis cipokat 25-30 cm atmeroju, nehany mm 
vekonysagu lapokka nyujtjuk, zsirozott siitolapra helyezziik, tojaslevel megkenjiik es 
beszorjuk szezammaggal. Elomelegitett, kozepes meleg siitoben 8-10 perc alatt 
aranybarnara siitjiik. Akkor jo a kenyer, ha felpuffadt. Nagyon kellemes izu. 
kiilonleges kenyerfele. 

Paprikas feher kenyer 

1 kg finomliszt, 4 dkg eleszto, 4 dkg cukor, 4 dl meleg tej, 5 dkg etolaj, 2 dkg so, 1 dkg 
csemege pirospaprika. 

Az elesztot keves langyos cukros tejben megkelesztjiik. Nagyobb meretu talba ontjiik 
az etolajat, a sot, a maradek cukrot, a megkelt elesztot es a paprikat, majd jol 
osszekeverjiik. Az atszitalt lisztet es a meleg (30 °C-os) tejet fokozatosan adagoljuk, 
es favillaval elkezdjiik a teszta kidolgozasat. Amikor mar nehezen kezelheto a teszta, 
kezzel folytatjuk a dagasztast. A teszta allomanya kozepesen kemeny legyen, olyan, 
hogy kozben huzogatni lehessen a tal egyik oldalatol a masikig. Alaposan dolgozzuk 
ki, hogy feliilete fenyes, sima es holyagos legyen. Ha ilyen, befejezziik a dagasztast, a 
tesztat letakarjuk, 60-70 percig kelesztjiik. Ez ido letelte utan a tesztat a talbol 
lisztezett gyurodeszkara boritjuk, lazan atgyurjuk, izles szerint formazzuk. Ezutan 
kizsirozott, lisztezett tepsibe helyezziik. 35- 0 percig meleg helyen tartjuk. Siites 
elott etolajjal megkenjiik. Elomelegitett, kozepes erossegu siitoben 45-50 percig szep 
barnara siitjiik. A kenyeret komenymaggal, napraforgomaggal izesithetjiik. 

Petrezselyemzoldes es snidlinges kenyer 

1 kg finomliszt, 5 dkg eleszto, 10 dkg vaj, 10 dk attort, fott burgonya, 2 dkg so; az 
eleszto kelesztesehez 2 szem kockacukor, 1 tojassargaja, 5-5 dkg vagott 
petrezselyemzoldje es snidling. 

A lisztet mely talba szitaljuk, hozzaadjuk az attort, fott burgonyat, a sot. Az elesztot 
langyos, cukros, keves lisztes vizzel elkeverjiik es hagyjuk megkelni. A kesz kovaszt 
a liszthez ontjiik, es langyos vizzel lagy tesztat dagasztunk, kozben az olvasztott 
vajat is hozzaadjuk. 



45 percig letakarva a tesztat meleg helyen kelni hagyjuk. Miutan megkelt, lisztezett 
gyurodeszkara boritjuk, lazan atgyurjuk, es hozzaadjuk a "zoldeket". Izles szerint 
formazzuk, 30 percig pihentetjiik, tojassargajaval megkenjiik, elomelegitett siitoben, 
50-60 percig siitjiik. 

Rozskenyer 

1 kg rozsliszt, 40 dkg finomliszt, 4 dkg eleszto, 1 dkg so es meleg viz, 1 evokanal mez. 

1 dl vizzel a mezet es az elesztot osszekeverjiik. A liszteket atszitaljuk es raszorjuk a 
sot. Ha megkelt az eleszto, hozzaontjiik a liszthez es osszekeverjiik vele, majd meleg 
vizet adunk hozza, hogy kozepes kemenysegu tesztat gyurhassunk. A tesztat 
konyharuhaval betakarjuk, es 1 oran at meleg helyen hagyjuk kelni. Ezutan a tesztat 
lisztezett gyurodeszkara boritjuk, atdagasztjuk. Kiolajozott lisztezett tepsibe rakjuk, 
es 1 oran at pihentetjiik. Elomelegitett siitoben 50-60 percig siitjiik. 

Rozskenyer buzacsiraval 

80 dkg finomliszt 20 dk rozsliszt, 20 dkg buzacsira 4 dkg eleszto, 10 dkg 
napraforgomag, 1,5 dkg so, 8 dkg vaj vagy margarin, 2-3 evokanal etolaj, 1 tojas, 4-5 
dl meleg mez, 1 evokanal mez, 1,5 dkg so. 

2 dl langyos vizzel 2 kanal lisztet, a mezet es az elesztot osszekeverjiik, majd 20-25 
percen at kelesztjiik. A liszteket mely talba szitaljuk, hozzaadjuk a buzacsirat, a sot, a 
tojast, az olvasztott vajat es az etolajat. Az egeszet annyi langyos vizzel s a megkelt 
elesztovel dagasztani kezdjiik, hogy kozepes kemenysegu, inkabb lagy tesztat 
kapjunk. Meleg helyre tessziik es letakarva 60 percen at kelesztjiik. Ha a teszta 
megkelt, lisztezett gyurodeszkara boritjuk, lazan belegyurjuk a napraforgomagot. 
Izles szerint formazzuk es kizsirozott lisztezett tepsibe rakjuk. 40 percig ismet 
kelesztjiik. Siites elott olvasztott vajjal megkenjiik, kessel harom-negy helyen 
megvagjuk. Elomelegitett; kozepesen meleg siitoben kb. 50-60 percig siitjiik. 

Rozskenyer parasztosan 

80 dkg finomliszt, 30 dkg barna rozsliszt, 4 dkg eleszto, 1,5 dkg so, 6 dkg vaj vagy 
margarin, 1 tojas, keves tej, 5 dl meleg viz, 2-3 kanal etolaj. 

2 dl langyos vizben, 10 dkg rozsliszttel az elesztot elkeverjiik. Ezutan letakarva, 
vedett, langyos helyen 6-8 oran at kelni hagyjuk. Ha jol megkelt az eleszto, akkor 
mely talba ontjiik. Hozzaadjuk az atszitalt liszteket, a sot es az olvasztott vajat vagy 
margarint. Jol osszekeverjiik, fokozatosan hozzaadjuk a langyos vizet, es keverovilla 
segitsegevel nagyjabol osszedolgozzuk. A teszta tovabbi dagasztasat kezzel 
folytatjuk mindaddig, amig az sima feliiletu nem lesz. Ezutan 2 oran at kelni hagyjuk 
meleg helyen, letakarva. Ez ido letelte utan a megkelt tesztat lisztezett gyurodeszkara 
boritjuk. Ketteosztjuk, lazan atgyurjuk, cipot formazunk belole es zsirozott, lisztezett 
siitolapra helyezziik. A cipok feliiletet keves liszttel megszorjuk, 30-40 percig ismet 
kelesztjiik, majd a megkelt cipok feliiletet tejes tojassal megkenjiik. Elomelegitett 
siitoben, kozepes tuzon 45-50 percig siitjiik. A kenyer feliilete szep sargasbarna lesz. 



Rozslang 

60 dkg Graham-liszt, 30 dkg rozsliszt, 10 dkg szojaliszt, 4 dkg eleszto; keves so, 0,5 dl 
etolaj, izles szerint komenymag, kaveskanal mez, 1 1 langyos viz. 

Az elesztot keves mezes, langyos vizben feloldjuk, 1 evokanal lisztet keveriink hozza, 
majd langyos helyen megkelesztjiik. A langyos lisztet atszitaljuk, soval, 
komenymaggal elkeverjiik. A megkelt elesztot hozzaontjtik es a vizzel tesztava 
dagasztjuk, kozben az etolajat fokozatosan raontjiik es a tesztaba dolgozzuk. Ez utan 
letakarjuk- es 40-50 percig kelesztjiik. Ez ido letelte utan megformazzuk, olajjal 
kikent tepsibe rakjuk, 15 20 percig meleg helyen kelesztjiik, majd elomelegitett, 
kozepes erossegu tuzon 50-60 percig sutjiik. 

Sajtos barna kenyer 

1 kg finomliszt, 10 dkg Graham-liszt, 10 dkg buzacsira, 5 dkg eleszto, 3 evokanal 
mez, 4 dl 3:1 aranyu tej:viz keverek, 1,5 dkg so; keves vaj, 10 dkg reszelt sajt, 
1 kaveskanal orolt komeny. 

Az elesztot mezes, langyos vizes tejben megkelesztjiik. A liszteket nagyobb meretu 
talba szitaljuk; osszekeverjiik a buzacsiraval, a soval, a sajttal es az orolt 
komenymaggal. A megkelt elesztot raontjiik a lisztre, es a megmaradt tejes vizzel 
kozepes kemenysegu tesztat dagasztunk. A dagasztast akkor fejezziik be, amikor a 
teszta feliilete mar sima es holyagos. Letakarjuk, 30-40 percig kelesztjiik, azutan a 
lisztezett gyurodeszkara boritjuk. Ketujjnyi vastagra nyujtjuk, osszetekerjiik, hengert 
kepeziink belole. Ezutan kizsirozott, lisztezett formakba helyezziik, 45-50 percig 
kelesztjiik, majd olvasztott vajjal bekenjiik, es elomelegitett, kozepesen meleg siitobe 
tessziik. A siitesi ido kb. 40-50 perc. Ha komenyt nem tettiink a tesztaba, akkor 
megszorhatjuk daralt mogyoroval, amit elozoleg szezammag orlemennyel 
osszekevertiink. A kiilonbozo izesitokkel jellegzetes aromaju kenyereket kapunk. 

Sajtos f eher kenyer 

1 kg finomliszt, 5 dkg cukor, 1 mokkaskanal orolt gyomber, 3 dl tej, 1 dl meleg viz, 
1 dkg so, keves vaj, 15 dkg reszelt sajt, 4 dkg eleszto. 

Az elesztot es az orolt gyombert langyos, cukros tejes vizben osszekeverjiik, 15-20 
percig kelni hagyjuk. Kozben a lisztet mely talba szitaljuk, hozzaadjuk a cukrot, a sot, 
a megkelt gyomberes elesztot es a reszelt sajtot. Annyi tejet es vizet adunk hozza, 
hogy a teszta nagyon kemeny es feszes legyen. Ha ragados, akkor lisztezziik meg. A 
tepsi meretetol fiiggoen 2 vagy 3 reszre osztjuk. A tepsiket alaposan kizsirozzuk, 
lisztezziik es a tesztat belehelyezziik. 1-1,5 oran at letakarva kelni hagyjuk. Ha 
duplajara nott, a kelesztest befejezziik. Siites elott olvasztott, langyos vajjal 
megkenjiik, es elomelegitett siitoben kozepes tiizon 45-50 percig siitjiik. Siites kozben 
a kenyeret 2-szer vizzel bepermetezziik. Ezt a tesztat nagyon j 61 lehet fagyasztani. Ha 
fagyasztani akarjuk, kelesztes elott hosszukasra vagy cipora formazzuk es alufoliaba 
csomagolva helyezziik a fagyasztoba. Siites elott 4-5 oraval elobb kivessziik a 
fagyasztobol, es meleg helyen megkelesztjiik. Ezutan ugyanugy jarunk el, mint a friss 
tesztanal. 



Sved szaraz kenyer - Knacke-Brot 

1 kg Graham-liszt, 20 dkg finomliszt, 1 dkg so, 1 dkg komenymag, 1,5 dl etolaj, 
0,51 viz 

A Graham-lisztet a vizzel jol atdolgozzuk, majd belekeverjiik a finomlisztet, a sot es a 
komenymagot. Ezutan 2-3 oran at pihentetjiik. Ez ido letelte utan atdagasztjuk, 
hozzaadjuk az olajat, amit elozoleg 40 °C-ra felmelegitettiink. Az olaj teljes 
bedolgozasa utan a tesztat 2-3 mm vastagra nyujtjuk es csorogemetszovel 4x8 cm 
nagysagu lapokat vagunk, majd feliiletet megszurkaljuk. Az igy elkeszitett 
lapocskakat siitolapra helyezziik es forro siitoben megstitjuk. Rendkivtil tartos, 
egymagaban fogyasztva is izletes. 

Szojas kenyer 

80 dkg buzaliszt, 20 dkg szojaliszt, 4 dkg eleszto, 3 dkg cukor, 1 dkg so, 2 evokanal 
olaj, 5-6 dl viz. 

Az elesztot 1 dl tejjel, keves cukorral, 2 evokanal liszttel elkeverjiik, meleg helyen 15 
percig kelesztjiik. Ezt kovetoen az atszitalt langyos liszthez adjuk a sot es a maradek 
cukrot, majd raontjiik a megkelt elesztot' es a vizet. Ezutan elkezdjiik a dagasztast. 
Amikor a teszta kezd holyagosodni, hozzaadjuk az olajat es a tesztaba bedolgozzuk. 
Ha kesz, akkor a tesztat egy kilisztezett talba tessziik es letakarjuk. 1 oran at langyos 
helyen kelesztjiik, majd nagyon ovatosan atgyurjuk, izles szerint cipot formazunk 
belole. Zsirozott tepsibe helyezziik, 30 percig pihentetjiik, majd elomelegitett siitoben 
45-50 percig siitjiik. 

Turos kenyer 

1,5 kg finomliszt, 50 dkg tehenturo, 7-8 dl tej, 6 dkg eleszto, 2 dkg so, 10 dkg vaj, 
1 tojassargaja, 3 szem kockacukor. 

Az elesztot cukros langyos tejben feloldjuk, es meleg helyen hagyjuk megkelni. A 
lisztet mely talba szitaljuk, a friss tehenturoval jol elmorzsoljuk es a sot hozzaadjuk. 
A megkelt elesztot raontjiik a lisztre es annyi langyos tejet ontiink ra, hogy lagy 
tesztat kapjunk. Jol kidolgozzuk, kozben fokozatosan a tesztara ontjiik az olvasztott 
langyos vaj at es simara dagasztjuk. Miutan a dagasztast befejeztiik a tesztat 
letakarjuk, langyos helyen 30 percig kelesztjiik, majd ovatosan atgyurjuk. Izles 
szerint formazzuk. Kivajazott, lisztezett tepsibe tessziik; a tetejet megkenjiik 
tojassargajaval, 10-15 percig pihentetjiik. Elomelegitett siitoben, kozepes tuzon 50-60 
percig siitjiik. 

Unnepi kenyer (barhesz) 

1,5 kg buzaliszt, 15 dkg fott burgonya, 2 dkg eleszto, 3 szem kockacukor, 
0,5 dl napraforgoolaj, langyos viz sziikseg szerint, 1 evokanal so, mak vagy mandula. 

A lisztet atszitaljuk, es mely talba ontjiik. Hozzaadjuk a kihult attort fott burgonyat. 
Jol osszekeverjiik a liszttel. A liszt kozepen melyedest kepeziink, es a langyos edes, 
sos vizben feloldott elesztot beleontjiik. Lagy tesztat dagasztunk belole, kozben az 
olajat is hozzaadjuk. A tesztat jol kidolgozva addig dagasztjuk, amig a kezrol es az 
edeny falarol le nem valt. Ezutan 2 oran at meleg helyen letakarva kelesztjiik. A 



megkelt tesztat harom reszre osztjuk, megsodorjuk es fonatot keszitiink belole. A 
megfonas utan a tesztat lisztezett tepsibe tessziik, 30 percig kelesztjiik, a tetejet 
tojassargajaval bekenjiik es makkal behintjiik. Elomelegitett siitoben 50-60 percig 
siitjiik. Izesrthetjiik mandulaval is ugy, hogy a mandulat hosszu csikokra apritjuk es 
beleszurjuk a nyers tesztaba. 

Vegetarianus kenyer I. (egyszeru csapati) 

50 dkg finomliszt, 5 dkg vaj, keves so, meleg viz. 

A langyos, megszitalt liszthez adjuk a sot, meleg vizzel lagy tesztat gyurunk es 
nagyon jol kidolgozzuk. Letakarva 60 percig kelesztjiik, majd a tesztabol akkora 
darabokat vesziink ki, hogy 3 cm atmeroju golyokat tudjunk gyurni belole A 
golyokat a lisztezett gyurodeszkan lelapitjuk, kb. 15 cm atmeroju, nagyon vekony 
kerek lappa kinyujtjuk. A tetejet belisztezziik. Egyszerre tobb lapot keszitsiink elo. 
Palacsintasiitoben siissiik meg a lapok mindket oldalat. Akkor jo, ha a teszta kezd 
elszinezodni es felholyagosodni. Ezutan helyezziik a tesztat racsos lapatra, tartsuk 
nyilt langba es siissiik tovabb. Vigyazzunk, hogy el ne egessiik. Ha megsiilt, kenjiik 
be vajjal a tetejet, es egymasra halmozva lefedve tartsuk. 

Vegetarianus kenyer II. (fuszeres csapati) 

50 dkg barnaliszt, 5 dkg vaj, 1-1 kiskanal orolt mustarmag, orolt romai komeny, orolt 
paprika, 1/2 kiskanal orolt koriander, so, meleg viz. 

Elkeszitesi modja teljesen megegyezik az egyszeru csapatieval, a kiilonbseg csak 
annyi, hogy a fuszereket is a liszthez keverjiik. A fiiszerek mennyiseget 
termeszetesen izles szerint lehet valtoztatni. A csapati a vegetarianusok asztalarol 
nem hianyozhat. Az etelek melle ugy fogyaszthato, mint a kenyer. 

Zabkenyer 

50 dkg finomliszt, 10 dkg korpa, 5 dkg zabpehely, 5-6 dl tej, 5 dkg eleszto, 8 dkg vaj. 

Az elesztot mely talban az atszitalt lisztben szetmorzsoljuk. Hozzaadjuk a korpat, a 
zabpelyhet es a langyos tejet. Az egeszet kozepes kemenysegu tesztava dagasztjuk, 
kozben a vaj at is beledolgozzuk. 30 
percig kelesztjiik, utana cipokat 
formalunk belole. Zsirozott, lisztezett 
tepsibe helyezziik, es 15-20 percig 
kelesztjiik. Elomelegitett siitoben 30 
percig siitjuk. 

Zabpelyhes francia kenyer 

60 dkg finomliszt, 5 dkg zabpehely, 4 
dkg eleszto, 1 dkg so, 1 dl olaj . 

Az elesztot langyos vizbe morzsoljuk, 
hozzaadjuk a zabpelyhet, a lisztet, az 
olajat es annyi vizet, hogy puha tesztat 
kapjunk. Meleg helyen 50-60 percig 
kelesztjiik. A megkelt tesztat 5-6 reszre 




osztjuk, hosszukas rudakat formalunk belole. Zsirozott, lisztezett siitolapra 
helyezziik, 20-30 percig kelesztjiik, majd eles kessel a tetejiiket ferden bevagjuk. 
Forro siitoben 15-25 percig siitjiik. 

Zalai kenyer 

2 kg finomliszt, 30 dkg attort, fott burgonya, 4 dkg eleszto, 1-1,5 1 viz, 2 dkg so. 

A langyos lisztet nagy talba atszitaljuk, kozepere melyedest keszitiink es a langyos 
vizben eloszlatott elesztot beleontjiik. Keves lisztet rahintunk es kovaszt keveriink 
belole. Letakarjuk, meleg helyre tessziik, kelni hagyjuk. Ezutan elkeszitjiik a langyos 
sos vizet. A liszthez hozzatessziik a kihult, jol attort fott burgonyat, es annyi sos vizet 
ontunk hozza, hogy kozepesen kemeny tesztat kapjunk. Alaposan, erosen dagasztjuk 
addig, amig keziinktol es az edenytol el nem valik. Ezutan a tesztat meghintjuk 
liszttel, tiszta konyharuhaval letakarjuk, es ha a helyiseg nem eleg meleg, egy tiszta 
pokroccal is letakarjuk. 60 percen keresztul hagyjuk kelni. Ez ido letelte utan, es ha 
megkelt a teszta, lisztezett gyurodeszkara boritjuk. Atgyurjuk, hogy a gaz 
eltavozzek, es kilisztezett ket tepsibe tessziik. 30-40 percig hagyjuk kelni. 
Elomelegitett, kozepes erossegu siitoben 1-1,5 oran at lassan siitjiik. Mielott a siitobe 
tessziik, vizzel szeles ecsettel bekenjiik, es nagy pengeju kessel 2-3 cm melyen 
bevagjuk. Mielott a kenyer megsiilt, kivessziik; vizzel bepermetezziik, es 5-10 percre 
visszahelyezziik a siitobe. 

Zsurkenyer 

1 kg finomliszt, 4 dkg eleszto, 2 dkg so, 3 dkg cukor, 5 dkg vaj , 5-6 dl tej . 

Az elesztot keves, cukros tejben megkelesztjiik. A lisztet felmelegitjiik, atszitaljuk, 
hozzaadjuk a sot, a maradek cukrot es az olvasztott vajat. A megkelt elesztovel es a 
tejjel osszedolgozzuk. Ha a teszta feliilete sima, befejezziik a dagasztast. A tesztat 
meleg helyre tessziik letakarva, 50 percig kelni hagyjuk. A megkelt tesztat lisztezett 
gyurodeszkara boritjuk. Lazan atgyurjuk, 3 vagy 4 reszre osztjuk, kisse kinyujtjuk es 
henger alakura formazzuk (10. abra). Ezutan kizsirozott lisztezett tepsibe helyezziik, 
25-35 percig kelni hagyjuk. Langyos vizzel bepermetezziik, majd elomelegitett 
siitoben 40-45 percig siitjiik. 

Zoldseges kenyer 

1 kg finomliszt, 5 dkg eleszto, 5 dkg cukor, 1 dl tej, 10 dkg olvasztott vaj, 1 tojas, 
1-1 kaveskanal szerecsendio, so, izles szerint zoldsegpiirek, 1 dl meleg viz. 

Az elesztot keves cukros, meleg vizben 15 percig kelesztjiik. Nagyobb meretu talba 
ontjiik a cukrot, a tejet, az olvasztott vajat, a szerecsendiot, a sot, a tojast es a 
zoldsegpiiret, a liszt felevel eloszor osszekeverjiik. Majd a tobbi lisztet hozzaadjuk a 
megkelt elesztovel. A teszta allomanya kozepes kemenysegu legyen. Addig 
dagasztjuk, amig a feliilete fenyes es sima nem lesz. Ezutan bekenjiik olvasztott 
vajjal, es letakarva meleg helyre tessziik. Kb. 1-1,5 oran at kelni hagyjuk. Ha kesz, 
lisztezett gyurodeszkara boritjuk, lazan atgyurjuk, izles szerint alakitjuk. Zsirozott, 
lisztezett formaba helyezziik, vajjal megkenjiik, 30-40 percig pihentetjiik. 
Elomelegitett siitoben lassan, 60-80 percen keresztul siitjiik. 



A kenyer tzesttesehez felhaszndlhato zbldsegpilrek elokeszttese 

Ceklapiire. 70 dkg ceklat alaposan megmosunk; megtisztitunk, negy reszre 
daraboljuk es kuktaban puhara fozziik. A levet lesziirjiik, a puha cekladarabokat 
meghamozzuk, majd pepesitjiik. Igy keverjiik a liszthez. 

Sdrgarepapiire. A sargarepat hasonloan keszitjiik el, mint a ceklat. A mennyiseg 
szinten 70 dkg. 

Burgonyapiire. 45 dkg hamozott, fott burgonyat, 1 dl tejjel pepesitjiik. Igy adjuk a 
liszthez. 

Parajpiire. 1 kg parajt keves vizben megparoljuk, az izles szerinti mennyisegu 
fokhagymat felapritjuk, az egeszet pepesitjiik es hozzakeverjiik a liszthez. 

Paradicsompiire. 30 dkg konzerv paradicsompiiret, 10 dkg ketchupot, 1 evokanal 
Vegetat jol osszekeverjiik es hozzaadjuk a liszthez. 

Gepi receptek 

Nemi tudnivalo a kenyersiito mukodeserol 

A kenyersiito gep teljesen automatizalt, minden muveletet onalloan, egy elore 
meghatarozott program szerint vegez. Ez az elonye (neha a hatranya is). Kivaloan 
alkalmas arra, hogy az alapanyagokat megfelelo sorrendbe beleteve, a beallitott idore 
friss kenyeret szolgaltasson. 

Uzembe helyezeserol, beallitasarol, tisztitasarol, kerjiik, olvassak el a gephez 
mellekelt vasarloi tajekoztatot. Nehany jo tanacsot szeretnenk csak adni. 

Elore programozott kenyer 

A kenyersiitonek nagy elonye, hogy a kivant idopontra, anelkiil, hogy barmi 
gondunk lenne vele, elkesziti a kenyeret. Mikor elonyos a hasznalata? 

- Ha reggel mindig friss kenyeret szeretnenk enni, de lustak vagyunk koran elmenni 
a boltba. 

- A kozeli boltban soha sines reggel friss, meleg kenyer. 

- Kiilfoldon nyaralunk, ahol nagyon draga a kenyer, de kenyersiito geppel es 
otthonrol vitt alapanyagokkal oleson megoldhato kenyerellatasunk. 

- Kenyerrel vagy iizlettel rosszul ellatott helyen nyaralunk vagy lakunk. 

- Specialis dietat kell tartanunk, s ilyen kenyer vagy peksiitemeny a kornyeken nem 
kaphato, vagy nagyon draga. 

- Ha a kiilonleges izek rajongoi vagyunk, es ezeket sajat magunk szeretjiik 
kikiserletezni. 

Nehdny dolog, amir e f igy elniink kell! 

Keszitsiik el ezeket a recepteket eloszor ugy, hogy megfigyelhessiik a teszta keleset, 
siileset, viselkedeset. Az eleszto egy „elo anyag"; ha mar nagyon biztos, kiprobalt 
receptjeink vannak, akkor is erhetnek benniinket meglepetesek. Ha a leiras alapjan 



keszitettiik a kenyeret, es jol sikeriilt, legkozelebb batran beallithatunk egy idopontot, 
es magara hagyhatjuk a kesziileket. 

Olyan tesztat, amiben tojas van, ne keszitsiink elore programozva. 

Ha a leirast pontosan kovettek, es megsem sikeriilt a kenyer, megfigyelhettek, hoi 
lehet a hiba, es legkozelebb min kell valtoztatniuk. 

A leggyakoribb hibaokok: 

A teszta tulkelt: 

- A kesziilek az atlagosnal melegebb helyen all, vagy siiti a nap. 

- Tul sok elesztot tettiink bele, az elesztot mar elore megfuttattuk, esetleg tul aktiv az 
elesztonk. 

- Tul lagyra keszitettiik a tesztat. Csokkentsiik kisse a folyadek mennyiseget. 
A teszta nem kelt meg, a kenyer kicsi maradt es nehez lett: 

- A kesziilek tul hideg helyen all, a kornyezete nagyon lehiiti. 

- Az eleszto nem volt eleg aktiv (lejart a szavatossagi ideje, vagy a kelletenel 
kevesebbet tettunk bele). 

- A liszt tul oreg, vagy kicsi a sikertartalma. A liszt sikertartalmat javithatjuk azzal, 
hogy egy keshegynyi aszkorbinsavat adunk hozza (gyogyszertarban kaphato). 

- A tesztat tul kemenyre keszitettiik. Tegyiink kicsit tobb folyadekot hozza. 

- A tesztat erosen megsoztuk. 

- Tul sok adalekanyagot tettunk a liszt mennyisegehez kepest, es ezek csokkentik az 
eleszto gazkepzo hatasat. Csokkentsiik az adalekanyagok aranyat, vagy noveljiik az 
eleszto mennyiseget. 

Mire iigyeljunk, ha a kesziileket elore programozzuk? 

- Termeszetesen az idopont beallitasara (12 oranal hosszabb ido elore nem 
programozhato). A TIMER jelzofenyenek egnie kell, jelezve, hogy az idopontot 
elfogadta. 

- A dagasztokar es a dagasztocsavar behelyezesere! A dagasztas szempontjabol mind 
a ketto nagyon fontos. Ha jelen vagyunk a kenyer keszitesekor, az ilyen hibakat, ha 
nem is konnyen, de korrigalni tudjuk, elore programozott dagasztaskor viszont mar 
csak a csufos eredmenyt lathatjuk. A dagasztokar hianyakor termeszetesen semmi 
dagasztas nines, az alapanyagok joforman keveres nelkiil siilnek meg. Ha a 
dagasztocsavar lazul ki (ha nem szoritjuk meg elegge, konnyen megteszi), szinten 
rosszul dolgozodik ki a teszta, es a kisiilt kenyer eleg lehangolo latvanyt nyujt. 

- Az alapanyagok sorrendjere! Elsokent mindig az elesztot tegyiik bele, azutan a 
lisztet, a sot, a cukrot es csak legutoljara a folyadekot. Elore programozott kenyeret 
ne siissiink kovasszal, megfuttatott elesztovel, mert nem tudjuk befolyasolni a keles 
idejet. 



- A halozat tulterheltsegere. Figyeljiink arra, hogy a siites varhato idoszakaban 
fazisunkat mas nagy fogyasztonk ne terhelje ttil, mert a halozati vedelem lekapcsol, 
es hiaba varjuk a friss kenyeret! 

Nehdny adat, hogy ne kelljen mericskelni: 

Egy csomag szarazeleszto 7 g, a kb. fel kg-os kenyerhez ennek a felet, tehat 3, 5 g-ot 
hasznalunk fel. A receptekben azonban, hogy ne szerepeljen ilyen haztartasi 
meroeszkozokkel merhetetlen toredek mennyiseg, 3 g-ot adunk meg. A fel csomag 
szarazeleszto 1 1/2 kiskanal vagy 3 mokkaskanal, igy a legegyszerubb kimerni, 
idonkent ilyen formaban is szerepel a receptekben. 

A friss eleszto leggyakrabban 5 dkg-os csomagban kaphato osszepreselt allapotban, 
ennek az elesztonek az 1/4-et vegyiik egy fel kg-os kenyerhez. Ez 1,25 dkg lenne, de 
a receptekben 1 dkg szerepel, az elobb emlitett meresi pontatlansagok miatt. 

A FUNAI kenyersiito gephez meropoharat adnak. Azok szamara, akik nem szivesen 
hasznalnak merleget, fontos, hogy tudjak, mibol mennyi 1 meropoharnyi alapanyag. 



1 meropohar viz 2 dl 

1 meropohar finomliszt 10 dkg 

1 meropohar rozsliszt 10 dkg 

1 meropohar buza kenyerliszt 10 dkg 

1 meropohar retesliszt 13 dkg 

1 meropohar kukoricaliszt 11 dkg 

1 meropohar Graham- liszt 10 dkg 

1 meropohar rizsliszt 15 dkg 

1 meropohar glutenmentes liszt 13 dkg 
1 meropohar burgonyapehely 7 dkg 
1 meropohar zabpehely 4 dkg 

1 meropohar zabpehelyliszt 9 dkg 



1 meropohar szojaliszt 9 dkg 

1 meropohar buzapehelyliszt 5 dkg 

1 meropohar rozspehelyliszt 7 dkg 
1 meropohar kukoricapehely-liszt 6 dkg 

1 meropohar kristalycukor 18 dkg 

1 meropohar porcukor 13 dkg 

1 meropohar kokuszreszelek 8 dkg 

1 meropohar dio, Dejo 9 dkg 

1 meropohar buzacsira 7 dkg 

1 meropohar rizs 18 dkg 

1 meropohar mak 14 dkg 

1 meropohar diobel 9 dkg 



Jotanacsok a gepi suteshez 

A Timing gombbal beprogramozhatod, mikorra akarod, hogy a kenyer frissen az 
asztalodon legyen. (pi. este beleteszel mindent es reggel 1/2 7-re kesz a friss kenyer) 

Ha a Kneading gomb vilagit azt jelenti eppen dagaszt. 

Erre a programra is allithatod a gepedet, ha pogacsat, fankot es egyeb tesztakat 
akarsz dagasztani, de nem kezzel. Ebben az esetben csak megdagasztja es 
megkeleszti, de nem suti meg. A tobbi a Te dolgod. 

A Rising programmal megkelesztheted az altalad dagasztott kelt tesztakat. En 
minden dagasztast rabizok - de a lehetoseg adott. 



A Baking programmal megsiitheted a sajat kezeddel talban dagasztott es kelesztett 
tesztadat, kenyeredet. 

Kenyerttpusok: 

- normal - kozepes idoigenyu (nalam az 2:40) 

- van francia eljarassal keszitheto (ketszer van hosszu dagasztas) 3:20 

- gyors kenyer 2:00 

A gepen a led mindig mutatja, eppen hoi jar. 

A tesztat nezd meg az elso tiz percben tobbszor is. Olyankor meg modosithato a 
hozzavalok aranya. 

Ha nyulik a teszta, akar keveset is, akkor tegyel hozza kanalankent lisztet. 

Ha a teszta a kehely oldalaval erintkezve kis farkakat hagy maga utan, az nyulasnak 
ertelmezheto. Akkor jo, ha szep ciposzeru. 

A kenyerteszta rugalmas, de nem ragados. Ne is legyen tul kemeny, mert akkor 
nyekereg a lapat. Ilyenkor tegyel hozza egy-egy kanal kefirt. Az amugy is jot tesz a 
tesztanak. 

Felbarna kenyer: 

3-3,5 dl meleg viz 1 kaveskanal so 2 evokanal margarin vagy olaj, 2 evokanal 
burgonyapiire por, 0,5 liter liszt (sima- vagy kenyerliszt), 1 csesze (2,5 dl) rozsliszt, 
0,5 dl arpapehely vagy barmelyik mas, ami van otthon, 3 kaveskanal szaritott eleszto, 
1/2 mokkaskanal cukor, 2 evokanal tejpor. 

Ebben a sorrendben tedd bele a kenyersiitobe a hozzavalokat. Azert a melegvizbol 
1/2 dl visszatartok, mert neha tul hig, neha tul kemeny a teszta. Az elso 6t-nyolc perc 
dagasztas utan megnezem a tesztat. Ha szep kerek es sima, akkor jo. Ha tul puha, 
akkor kanalankent teszek meg hozza lisztet es megvarom, mig eldolgozza. Csak 
akkor teszek meg hozza lisztet, ha nem gombolyodik meg. Innentol aztan beken is 
hagyhatod, amig nem sipol, hogy most tedd bele a magvakat. 
(A szezammagot ket papirtalca kozott, mikroban 2 percig 600 Watton megpiritom, 
egyszer megkeverem es megnezem, nem barnul-e nagyon. Csak szep rozsaszines 
legyen. Ezutan teszem bele. A lenmagot es a napraforgot nem szoktam piritani, sem 
fozni. Ez izles dolga.) 

A kenyer, magvak nelkiil is finom, de egy vagy sok maggal keszitve is. A sok magvu 
kenyer az eszaki nepeknel a valodi szendvics-alap. Kemenyebb, mint a mienk es szep 
sotetbarna is. Ezt aztan vekonyan megkenik vajjal es a fantaziajukra hagyatkozva 
dusitjak kaviartol sonkan, sajton, huson, halon es zoldsegen at mindenfelevel. Ezt a 
szendvicset kessel-villaval illik enni, kiilonosen, ha esti vacsoravendeg vagy. 

Barna kenyer: 

3-3,5 dl viz, 1 kaveskanal so, 3 evokanal zsiradek, 2 csesze barna rozsliszt, 1 csesze 
kenyerliszt vagy finomliszt, 0,5-0,5 dl rozs- es arpapehely, 3 kaveskanal szaritott 
eleszto, 1/2 mokkaskanal cukor, 2 evokanal tejpor. 



A felsorolas a betoltesi sorrend is. Allitsd vilagosra a siites-szabalyozot, aztan inditsd 
csak el. Nem fontos hozzatenni a magokbol, de sokkal egeszsegesebb, ha van benne 
valamilyen. 

A fenti kenyerrecepteket kezzel is es haztartasi robottal is elkeszitheted. 

Kezzel keszites eseten: A liszteket keverd ossze az elesztovel, tejporral, cukorral. A 
sot oldd fel egeszen 2,5 dl meleg vizben, es tartsd keszenletben a 1-1,5 dl meleg vizet. 
A zsiradekot olvaszd fel. A liszt kozepebe csinalj lyukat, szord bele a 
krumplipureport es meleg sos vizzel engedd fel, keverd villaval kremesre. Tedd 
hozza a zsiradek felet es lassan, a lisztbol mindig hozzaveve keveset, dagaszd 
egyenletesen kemeny, de jol gyurhato tesztava. A vegen dolgozd bele a maradek 
zsiradekot. Lisztezett talban letakarva hagyd pihenni fel orat. 

Boritsd deszkara, ujra dagaszd at legalabb 6t percig. Ha mar sem a kezedhez, sem a 
deszkahoz nem ragad, jo. Ha gombolyu kenyeret akarsz, tents kerek talba kendot, 
kicsit lisztezd meg, hogy keles kozben ne ragadjon bele es rakd bele a tesztat. Meleg 
helyen hagyd kelni, mig duplajara nem no. Gyujtsd be a siitot 175-180 °C-ra. A 
tesztat boritsd ra egy siitolapra. Tetejet vizes kezzel kend meg, ha akarod, eles kessel 
hasitsd be es kb. 35-40-45 percig siisd. Ha tulsagosan gyorsan pirul, tegyel a tetejere 
siitopapirt. Akkor kesz, ha az aljat megkocogtatva jellegzetes kongo hangot hallat. 
Na, ezt aztan nehez leirni betuvel! :-) 

Haztartasi robotban: A keses keverot tedd bele a kehelybe. A berakasi sorrend 
megegyezik a kenyersiitonel felsoroltakkal. Egyszer keverd ossze kozepes 
sebessegen, majd teljes sebessegen meg ket percig (ha birja a geped, ha nem, eleg az 
egyszeri bekeveres.) Boritsd ki lisztezett, kendovel belelt talba es ha megkelt, jarj el 
ugy, ahogy a kezi keszitesnel mar irtam. 

Kif li / guba recept 

Kenyerstitdben: kb. 2 dl meleg tej mokkaskanal so 1 ek. porcukor 5 dkg olvasztott 
vaj 0,5 kg liszt 

Bekapcsolom a kenyersiitot es beallitom dagasztasra!!!!! /Azert felkialtojelezek, mert 
ha normalra allitod, egyben megsiiti kenyernek. Ami nem baj, de nem is kifli :-) / A 
fenti sorrendben beleteszem a hozzavalokat es elinditom. 6 aztan bedagasztja, 
megkeleszti es nekem mar csak az a dolgom, hogy deszkara boritva elosszam 
haromba, vagy negybe a tesztat. Ha nagyobb kifliket akarsz, akkor haromba, ha 
kisebbeket, akkor negybe. Amikkel epp nem dolgozom, betakarom folpackkal, hogy 
ki ne cserepesedjen a tetejiik. Nem art bekenni kis olvasztott zsiradekkal vagy keves 
olajjal. Megprobalom kerekre es fel cm vastagra nyujtani a tesztadarabot es 
sugarasan elvagom negy fele. (Lehet nyolcba is, akkor helyes kis kiflik lesznek.) 
Formas kifliket hengeritek a korcikkekbol es siitopapirral belelt siitolemezre rakom jo 
szellosen, mert alaposan megkelnek. Kendovel letakarva hagyom kelni legalabb 
duplajukra. Gyujtsd be a siitot 3-4-es fokozaton es a kifliket siisd szep aranysargara. 

Kezi keszitessel: 50 deka liszt, egy csomag szaritott eleszto, vagy 3 deka eleszto, 1 
kanal porcukor, egy mokkaskanal so, 5 deka olvasztott vaj, kb. 2 dl tej. 
Az elesztot futtasd fel egy evokanal liszt, ket evokanal langyos tej, valamint a 
porcukor tarsasagaban. A tobbi lisztet szitald bele egy talba, a tejet melegitsd meg. 



Ontsd a megkelt elesztot a liszthalom melyedesebe, toltsd bele a tej felet, a sot es 
dolgozd ki jol. Annyi tejet tegy csak bele, hogy konnyu legyen dolgozni vele. 
Reszletekben hozzadagasztod a langyos olvasztott vajat. Ha mar pofekel, akkor kesz. 
Letakarod es meleg helyre teszed. Fel orai pihenes utan lisztezett deszkan a 
fentiekben leirt modon kifliket formazol ugyanugy siitod meg. 

Nos, ebbol a tesztabol karacsony elott ket nappal szoktam a makos- turos- 
diosgubahoz is megsiitni a rudakat. Karacsony estere kellokeppen meg is szikkad. (A 
mai kiflikbol a kemiai allagjavitok, es mas adalekok miatt nem sikeriil rendesen a 
karacsonyi guba.) Annyi a ktilonbseg, hogy megkeles utan ujjnyi vastag rudakat 
sodrok belole, miket a peremetlen tepsi hosszanak megfelelo hosszusagura szabok. A 
siitopapirral belelt lemezen pihentetem 20-30 per- cet. Aztan megsiitom, mint a kiflit. 
Ha megszikkadt, akkor 2-3 cm-es darabokra tordelem, szurobe teszem, ami ala egy 
talat teszek es forro tejjel leontom. Betakarom, hogy a tej goze is atjarja. Hagyom jol 
lecsepegni. Labasban vajat melegitek, (2 evokanalnyit) rateszem a leforrazott gubat 
es osszerazogatom, hogy ne ragadjanak ossze. 

Megdaralok 25 deka makot, leszorom labasban a tesztat vele, leontom 4-5 evokanal 
mezzel es ovatosan osszekeverem. Lehet 6t evokanal cukorral osszekevert 25 deka 
turoval, vagy 25 deka daralt/vagdalt cukros dioval is talalni. Vagy sosan: 15 dkg 
reszelt sajttal leszorni es a tanyerokon sajtmartassal leonteni. Jo etvagyat hozza! 

Triikk: Ha lassabb tuzon siitod, akkor mar eleve szikkadt lesz, tehat nem kell varni a 
felhasznalassal. DE!!! Ilyenkor nem alkalmas kiflinek. 

Mezes Graham-kenyer: 

50 gr vaj, 1 dl viz, 55 gr eleszto (e helyett a gepedhez sziikseges szarazeleszto 
mennyiseg kell), 1 kk. so, 2 ek, mez, 1 dl kefir vagy joghurt, 25 dkg Graham liszt, 25 
dkg finomliszt. (A mennyisegeket aranyosan lehet csokkenteni, ha tul sok a 
mennyiseg. 

Dios kenyer: 

30 gr eleszto, 2.5 dl viz, 1 kk. so, 3 ek. olaj, 1 dl joghurt, 200 gr. Graham liszt, 50-75 gr. 
aprora vagott dio, 300-350 gr finomliszt. 

Sajtos-fokhagymas kenyer: 

15 gr eleszto, 3 dl viz, 1 kk. so, 1 ek. olaj, 2 gerezd fokhagyma, 1 dl reszelt sajt, kb. 500 
gr finomliszt. 

Sonkaskenyer: 

3 dl tej, 50 gr eleszto, 1 kk. so, 100 gr aprora vagott vagy daralt fiistolt sonka, 1 cs. 
aprora vagott metelohagyma, kb. 500 gr finomliszt. 

Parmezanos kenyer: 

3 dl tej, 75 gr vaj, 50 gr eleszto, 1 kk. so, oregano, 1 dl reszelt parmezan sajt, 450 gr 
finomliszt. 



Meg nagyon sokfele variacio van az adalekok szerint. pi.: reszelt sargarepa, klf. 
fuszerek, zoldfuszerek, bacon szalonna kiolvasztva, rajta voroshagyma atfuttatva, es 
egy erdekesseg, a folyadek helyett paradicsomle, pirospaprika fuszerezessel. 

A kenyersiitogepben azt szerettem meg, hogy lehetett kiserletezni. Ha tul tomor lesz, 
akkor kicsit lagyabbra kell kesziteni a tesztat, de en friss elesztot is szoktam 
hasznalni, mivel a szarazeleszto minosege nem mindig megfelelo. Csak a 
programozott kenyernel nem szabad. Ezek a receptek mind kezi keszitesu 
kenyerreceptek, a mennyisegen esetleg valtoztatni kell. 

Feher kenyer I. 

3 g szarazeleszto nagy 1 dkg friss eleszto, 40 dkg liszt, 1 kiskanal so, 1 mokkaskanal 
cukor, 2 dkg vaj nagy margarint, 2,8 dl langyos viz, (egy csipet aszkorbinsav). 

A dagasztoedenyt a jol rogzitett dagasztocsavarral a helyere illesztjiik, es a 
dagasztokart is gondosan a helyere rakjuk. Ezutan az elesztot belemorzsoljuk, illetve 
beleszorjuk a dagasztoedenybe. Raontjiik a lisztet, a sot, a cukrot, belerakjuk a 
margarint es vegiil a vizet. A MENU-vel beallitjuk a WHITE BREAD programot, 
majd ha a TIMER SET erzekelojet megerintjuk, eltunik a kijelzorol a pontos ido, es 
beallithatjuk azt, hogy mikorra siiljon meg a kenyeriink. Ha a kivant idopontot 
beallitottuk, erintsiik meg ismet a TIMER SET erzekelot, ekkor meggyullad a TIMER 
kijelzo. Ez mutatja, hogy kesziilekiink programozva van. A kijelzon ismet a pontos 
idot lathatjuk. Ha valamit elhibaztunk, a CLEAR erzekelo erintesevel torolhetjiik a 
beallitast. Ha olyan parancsot adunk, amit a kesziilek nem kepes vegrehajtani (pi. 12 
oranal hosszabb idot beallitani), hosszu sipjelet ad. Ha elfogadja parancsainkat, 
roviden sipol. 

Feher kenyer II. 

3 mokkaskanal szarazeleszto, 40 dkg finomliszt, 1 mokkaskanal cukor, 1 kiskanal so, 
2,5 dl langyos viz, (egy csipet aszkorbinsav). 

A hozzavalokat a felsorolas sorrendjeben a kis siitoedenybe toltjiik, es a kesziileket 
feher kenyer (WHITE BREAD) programra allitjuk. 

Feher kenyer III. 

7 g szarazeleszto, 60 dkg finomliszt, 1 kiskanal cukor, 2 csapott kiskanal so, 4 dl 
langyos viz, (egy csipet aszkorbinsav). 

A hozzavalokat a felsorolas sorrendjeben a nagy siitoedenybe toltjiik, es a kesziileket 
feher kenyer (WHITE BREAD) programra allitjuk. (1/2 6ra mulva, amikor a gep mar 
jol osszekeverte a hozzavalokat, kivehetunk egy evokanal tesztat kovaszmagnak a 
kovetkezo siiteshez.) 

Francia kenyer (Baguette) 

11/2 kiskanal szarazeleszto (3 g) vagy 1/4 csomag friss eleszto (kb. 1 dkg), 26 dkg 
finomliszt, 14 dkg buzadara, 2 dl forro viz, 1 kiskanal cukor, 1/2 mokkaskanal so, 2 
dl langyos viz, egy csipet aszkorbinsav. 



A buzadarat a ket dl vizzel leforrazzuk, es hagyjuk kihulni (esetleg egy tanyeron 
szetteritjuk, hogy hamarabb huljon). A dagasztoedenybe a szokasos modon eloszor 
az elesztot, majd a lisztet, a sot, a cukrot, a kihult darat tessziik, vegiil beleontjuk a 2 
dl langyos vizet. A kenyersiito gepet a FRENCH BREAD programra allitjuk, es 
elinditjuk. Ha hagyomanyos formaban szeretnenk megsiitni, akkor MANUAL 
iizemure allitjuk a gepet, es a kesz tesztat lisztezett deszkara boritjuk. Hosszu 
hengert formalunk belole, zsirozott tepsiben meg egyszer kelni hagyjuk (kb. negyed 
oraig) Siitobe tetel elott a tetejet tejjel megkenjiik, majd 240 °C-on 15 percig, 200 °C-on 
tovabbi 30 percig siitjiik. 

Francia cserepkenyer 

7 g (1 csomag) szarazeleszto, 50 dkg finomliszt, 2 evokanal sovany tejpor, 2 dkg vaj, 
1 kiskanal cukor, 11/2 kiskanal so, 3 dl viz. 

A nagy siitoedenyt hasznaljuk. A hozzavalokat a leiras sorrendjeben az edenybe 
toltjiik, es FRENCH BREAD programon megsutjiik. Finom, konnyu kenyeret 
kapunk. Ezt a kenyeret a franciak nagy viragcserepben siitik, innen a neve. 

Burgonyapelyhes francia kenyer 

11/2 kiskanal (3 g) szarazeleszto, 30 dkg retesliszt, 7 dkg (1 pohar) burgonyapehely, 
1 kiskanal so, I kiskanal cukor, 3 dkg vaj, 3 dl langyos viz, egy csipet aszkorbinsav. 

A hozzavalokat a felsorolas sorrendjeben a gep kis siitoedenybe toltjiik. A 
kenyersiitot francia kenyer (FRENCH BREAD) programra allitjuk be. 

Krumplis f eher kenyer 

1 1/2 kiskanal (3 g) szarazeleszto, 30 dkg finomliszt, 7 dkg (1 pohar) 
burgonyapehely, 1 kiskanal so, 1 kiskanal cukor, 1 evokanal tejpor, 3 dkg puha vaj, 
3 dl langyos viz, (egy csipet aszkorbinsav). 

A hozzavalokat a felsorolas sorrendjeben a gep kis siitoedenyebe toltjiik, es feher 
kenyer (WHITE BREAD) programon megsutjiik. 

Szendvicskenyer 

7 g szarazeleszto, 50 dkg liszt, 1 tojas, 7 dkg vaj, 2 evokanal tejpor, 1 kiskanal cukor, 
1 kiskanal so, 2 dl langyos viz, (egy csipet aszkorbinsav). 

A hozzavalokat a leiras sorrendjeben a nagy siitoedenybe toltjiik, es a gepet francia 
kenyer (FRENCH BREAD) programra allitjuk be. 

Komenyes feher kenyer 

3 g szarazeleszto vagy 1 dkg friss eleszto, 40 dkg finomliszt, 1 kiskanal so, 
1 mokkaskanal cukor, 1 kiskanal orolt komenymag, 5 dkg margarin, 1 evokanal 
tejpor, 2,5 dl langyos viz, (egy csipet aszkorbinsav). 

Az elesztot a dagasztoedenybe szorjuk vagy morzsoljuk, raontjiik a lisztet, a sot, a 
cukrot, a tejport, majd hozzaadjuk a margarint, az orolt komenymagot es a vizet. 



Beallitjuk a WHITE BREAD programot es elinditjuk, vagy elore programozzuk a 
kesziileket. 

Ha idonk engedi, es figyelni tudjuk, hogyan kel meg kenyeriink, a kelesztesi ido vege 
fele a tetejet kenjiik meg feketekaveval es szorjuk meg komenymaggal! 

Kaposztas kenyer 

2 dkg friss eleszto, 40 dkg finomliszt, 10 dkg fott krumpli, 1 tojas, 10 dkg parolt 
kaposzta, 1 kiskanal cukor, 1 kiskanal so, bors, 2 dl langyos viz (lehet a krumpli 
fozovize is). 

Az elesztot 2 dl langyos vizbe morzsoljuk, egy kiskanal cukorral elkeverjiik, majd 15 
percig hagyjuk meleg helyen felfutni. A tobbi hozzavalot a gep nagy edenyebe 
toltjtik, vegiil raontjtik a felfuttatott elesztos vizet. FRENCH BREAD programon 
megsutjiik. 

Rizses kenyer 

1, 5 kiskanal szarazeleszto friss eleszto (kb. 1 dkg), 25 dkg finomliszt, 10 dkg rizs, 
4 dl tej, 1 kiskanal cukor, 1 kiskanal so, 2 dl langyos viz, (egy csipet aszkorbinsav). 

A rizst 4 dl tejel es egy kis soval puhara fozziik, es hagyjuk kihulni. A 
dagasztoedenybe a szokasos modon eloszor az elesztot, majd a lisztet, a sot, a cukrot, 
a kihult rizst tessziik, vegiil beleontjiik a 2 dl langyos vizet. Beallitjuk a FRENCH 
BREAD programot es elinditjuk. 

Daras kenyer 

11/2 kiskanal szarazeleszto (3 g) vagy 1/4 csomag friss eleszto (kb. 1 dkg), 30 dkg 
finomliszt, 5 dkg buzadara, 2 dl tej, 1 kiskanal cukor, 1 kiskanal so, 2 dl langyos viz. 

A buzadarat a tejjel surure fozziik. Mikor kihult, a szokasos sorrendben beletessziik a 
hozzavalokat a dagasztoedenybe: eloszor az elesztot, majd a lisztet, a sot, a cukrot, a 
kihult darat, vegiil pedig a 2 dl langyos vizet. Beallitjuk a FRENCH BREAD 
programot es elinditjuk. 

Zabpelyhes kenyer 

11/2 kiskanal szarazeleszto (3 g) vagy 1 /4 csomag friss eleszto (kb. 1 dkg), 30 dkg 
finomliszt, 10 dkg zabpehely, 2 dl tej, 2 dkg margarin, 1 kiskanal cukor, 1 kiskanal so, 
2 dl langyos viz. 

A zabpelyhet a tejel es egy kis soval surure fozziik, es hagyjuk kihulni. A 
dagasztoedenybe a szokasos sorrendben beletessziik a hozzavalokat: eloszor az 
elesztot, majd a lisztet, a sot, a cukrot, a kihult zabpelyhet, vegiil beleontjiik a 2 dl 
langyos vizet. Beallitjuk a francia kenyer (FRENCH BREAD) programot es elinditjuk. 



Feher kenyer (kovaszmaggal) 

11/2 kiskanal szarazeleszto, 2 evokanal kovaszmag (elozo kenyer tesztajabol, 30 dkg 
finomliszt, 30 dkg retesliszt, 1 kiskanal so, 1 kiskanal cukor, 4 dl langyos viz. 

A gep nagy siitoedenyebe beleszorunk 1/2 csomag szarazelesztot, majd raontjiik a 
ketfele lisztet, a sot es a cukrot. A kovaszmagot megaztatjuk 2 dl langyos vizben, 
majd a tobbi vizzel egyiitt a siitoedenybe toltjuk. 

A gepet feher kenyer (WHITE BREAD) programra allitjuk be, a fokozatkapcsolot 
DARK allasba tessziik. 

A kovaszmaggal kesziilt kenyer mindig izesebb, mint a csak elesztovel kesziilt, ezert 
erdemes az elso dagasztas vegen ket evokanalnyi tesztat kivenni, es 
hutoszekrenyben tarolni a kovetkezo siitesig. 

Voroshagymas cipo 

20 dkg rozslisztes kovasz (lasd kovaszkeszites), 30 dkg finomliszt, 2 evokanal zsir, 
1 kozepes nagysagu voroshagyma. reszelve, 1/2 csomag siitopor, 1 kiskanal cukor, 
1 kiskanal so, 1 dl komlos korpale (lasd kovaszkeszites). 

A kenyersiito gep nagy edenyebe beleontjiik a lisztet, a kovaszt, a tobbi hozzavalot, 
vegiil a korpalet. 

Feher kenyer (WHITE BREAD) programon megsiitjiik. A kisiilt cipot (nem lesz 
nagyon magas) lapjara allitva fiiggolegesen szeleteljiik) 

Barna kenyer 

11/2 kiskanal szarazeleszto (3 g), 20 dkg finomliszt, 20 dkg rozsliszt, 2,8 dl langyos 
iro, 1 kiskanal so, 1 mokkaskanal cukor, 1 kiskanalnyi margarin nagy vaj, (egy csipet 
aszkorbinsav). 

A siitoedenybe beletessziik az elesztot, majd a 20 dkg rozslisztet es a 20 dkg 
finomlisztet, a kiskanal sot, a kiskanal cukrot es a dionyi margarint. 2,8 dl langyos 
irot ontunk ra. Az iro tobb szempontbol is fontos: a rozskenyer erosebb savanyitast 
kivan mind az izhatas, mind a keles miatt. Ha nines ironk, helyettesitsiik vizzel es 
joghurttal vagy kefirrel! 

Mivel barna kenyerre vagy rozskenyerre nines kiilon meniivalasztasi lehetoseg, a 
feher kenyer (WHITE BREAD) programon sutjiik meg. Elore is programozhatjuk a 
megfelelo ido beallitasaval. 

A siites ideje hosszabb, mint a feher kenyere. Ezt az oldalt levo szabalyozo DARK 
fele allitasaval erhetjiik el. 



Rozskenyer 

5 dkg friss eleszto, 35 dkg feher rozsliszt, 15 dkg barna rozsliszt, 1 evokanal olaj, 
1 kiskanal cukor, 1 kiskanal orolt komenymag, 2 kiskanal so, 3 dl langyos viz. 

A kenyeret geppel dagasztjuk, de hagyomanyos modon, siitoben siitjiik meg. 

Eloszor az elesztovel 1 dl vizbol, 1 kiskanal cukorbol es 2 kiskanal lisztbol kovaszt 
keszitiink - meleg helyen felfuttatjuk (kb. 1/2 6ra). A dagasztogep nagy edenyebe 
beletoltjiik a tobbi hozzavalot, vegiil a kovaszt. FRENCH BREAD, MANUAL 
programon megdagasztjuk, majd lisztezett gyurotablara boritjuk, de elozoleg 
eltavolitjuk a dagasztokest. Megformaljuk a tesztat, es olajjal kikent magas falu 
edenyben vagy alufolia talcan letakarva meg fel 6ra hosszat pihentetjiik. A megkelt 
tesztat vizzel megkenjiik. A siito aljaba forro vizzel telt edenyt tesziink, s a kenyeret 
240 °C-ra elomelegitett siitoben kb. 45 percig sutjiik Akkor tekinthetjiik jonak, ha a 
belesztirt tiire mar nem ragad ra a teszta. Ha hirtelen barnulna, alufoliaval 
takarjuk le. 

Sajtos feher rozskenyer 

7 g szarazeleszto, 20 dkg feher rozsliszt (RL 90), 20 dkg finomliszt, 1 kiskanal cukor, 1 
kiskanal so, 3 pupozott evokanal reszelt sajt, 3 dl langyos viz. 

A hozzavalokat a felsorolas sorrendjeben a nagy siitoedenybe toltjiik, es a tesztat 
feher kenyer (WHITE BREAD) programon megsutjiik. 

Buzacsiras kenyer 

7 g szarazeleszto, 20 dkg retesliszt, 20 dkg feher rozsliszt, 2 pupozott evokanal 
buzacsira, 2 evokanal olaj, 1 kiskanal cukor, 1 kiskanal so, 2,5 dl langyos viz. 

A hozzavalokat a felsorolas sorrendjeben a kis siitoedenybe toltjiik, es a tesztat 
francia kenyer (FRENCH BREAD) programon megsutjiik. 

Fokhagymas rozspelyhes kenyer 

3 g szarazeleszto, 20 dkg finomliszt, 5 dkg retesliszt, 7 dkg (1 pohar) rozspehely, 
1 kiskanal so, 1 kiskanal fokhagymakrem, 3 dl langyos viz. 

A hozzavalokat a felsorolas sorrendjeben a kis siitoedenybe toltjiik, es a tesztat feher 
kenyer (WHITE BREAD) programon megsiitjiik. 

Tepertos rozskenyer 

7 g szarazeleszto, 20 dkg barna rozsliszt, 10 dkg feher rozsliszt, 10 dkg finomliszt, 5 
dkg tepertokrem, 1 kiskanal so, 1 kiskanal cukor, 1 kiskanal orolt komenymag, 3,8 dl 
langyos viz. 

A hozzavalokat a felsorolas sorrendjeben a nagy siitoedenybe tessziik, es a 
kenyersiito geppel feher kenyer (WHITE BREAD) programon megsiitjiik. 



Krumplis felbarna kenyer 

3 dkg friss eleszto, 40 dkg finomliszt, 20 dkg barna rozsliszt, 3 kozepes nagysagu 
krumpli, 1 evokanal olaj, 1 kiskanal cukor, 2 kiskanal so, 1 csapott kiskanal orolt 
komenymag, 4 dl langyos viz, egy csipet aszkorbinsav. 

Az elesztot a cukorral, 1,5 dl vizzel osszekeverjiik, es hagyjuk felfutni. A krumplit 
hejaban megfozziik, meghamozzuk. A nagy dagasztoedenybe beletoltjiik a lisztet, a 
sot, a komenymagot, az olajat, a vizet a csipetnyi aszkorbinsavval, es miutan 
attortiik, a krumplit is. Hozzaontjiik a felfutott elesztot. A tesztat hagyomanyos 
modon vagy kenyersiito geppel a FRENCH BREAD, MANUAL programon 
megdagasztjuk, majd lisztezett, konyharuhaval belelt ajtoban vagy kikent 
sutoformaban pihentetjuk, vegiil megsutjiik. 

Soros kenyer 

3 g szarazeleszto vagy 1 dkg friss eleszto, 20 dkg finomliszt, 20 dkg rozsliszt, 1 
kiskanal so, 1 mokkaskanal cukor, 3 dl sor. 

Az elesztot a dagasztoedenybe tessziik, majd hozzaontjiik a lisztet, a sot, a cukrot es 
2,8 dl sort. Elinditjuk a WHITE BREAD programot, es amikor a kesziilek a kenyeret 
siitni kezdi, megkenjiik a tetejet a maradek sorrel. 

Komenyes kenyer 

3 g szarazeleszto vagy 1 dkg friss eleszto, 20 dkg finomliszt, 20 dkg rozsliszt, 1 
kiskanal so, 1 mokkaskanal cukor, 1 kiskanal orolt komenymag, 3 dl iro vagy langyos 
viz. 

Az elesztot a dagasztoedenybe szorjuk vagy morzsoljuk, raontjuk a ketfajta lisztet, a 
sot, a cukrot, az orolt komenymagot es az irot vagy a vizet. Jobb irot hasznalni, mert 
a rozskenyer enyhen savanykas izet ez adja meg. 

Ha nines ironk, joghurtot is tehetunk a kenyerbe. Beallitjuk a WHITE BREAD 
programot, es elinditjuk, vagy elore programozzuk a kesziileket. 

Ha figyelni tudunk a keszitesi folyamatra, a keles vege fele a kenyer tetejet 
megkenjiik feketekaveval es megszorjuk komenymaggal. 

Fuszeres, hagymas kenyer 

3 g szarazeleszto vagy 1 dkg friss eleszto, 30 dkg finomliszt, 10 dkg rozsliszt, 1 
kiskanal so, 1 mokkaskanal cukor, 1 nagy fej voroshagyma, 1 mokkaskanal curry, 

4 dkg zsir, 2,2 dl viz. 

Eloszor az elesztot tessziik a dagasztoedenybe, majd a liszttel osszekevert aprora 
vagott hagymat, utana a sot, a cukrot, a mokkaskanal curry t, vegiil a zsirt es a vizet. 
A FRENCH BREAD meniit beallitva elindithatjuk a programot. 

Szalonnas kenyer 

3 g szarazeleszto vagy 1 dkg friss eleszto, 20 dkg buzaliszt, 20 dkg rozsliszt, 1 
kiskanal so, 1 mokkaskanal cukor, 10 dkg f fiistolt szalonna., 1 fej voroshagyma, 
2,5 dl viz. 



A szalonnat kockara vagjuk, kiolvasztjuk, a hagymat is megvagjuk es iivegesre 
paroljuk a szalonna zsirjaban. Megvarjuk, mig kihul. Kezben belerakjuk a 
dagasztoedenybe az elesztot, a lisztet, a sot, a cukrot, hozzaadjuk a szalonnat es a 
hagymat, vegiil pedig a vizet. A FRENCH BREAD programon megsutjiik. 

Spanyol kenyer 

3 g szarazeleszto vagy 15 dkg finomliszt, 15 dkg rozsliszt, 10 dkg kukoricaliszt, 1 
kiskanal so, 1 kiskanal cukor, 1 evokanal tejpor, 3 dl viz, 1 dkg friss eleszto, 

Az elesztot a dagasztoedeny aljara szorjuk, illetve morzsoljuk, raontjiik a buza-, 
kukorica- es rozslisztet, a sot, a cukrot, a tejport es a vizet. A WHITE BREAD meniit 
kivalasztva elinditjuk a programot. 

Buzacsiras szojas kenyer 

3 g szarazeleszto, 20 dkg finomliszt, 10 dkg rozsliszt, 10 dkg szojaliszt, 3 evokanal 
buzacsira, 2-3 evokanal iros kovasz mag vagy elozo napi kovasz, 1 kiskanal cukor, 
1,5 kiskanal so, 3 dl langyos viz. (Ha nines kovaszunk a tesztaba 7 g szarazelesztot 
tesziink) 

A hozzavalokat a felsorolas sorrendjeben a gep kis siitoedenyebe toltjiik, es elinditjuk 
a FRENCH BREAD programot. 

Mogyoros rozskenyer 

7 g szarazeleszto, 20 dkg barna rozsliszt, 20 dkg finomliszt, 5 dkg daralt mogyoro, 1 
kiskanal so, 1 kiskanal cukor, 3,5 dl langyos viz. 

A hozzavalokat a felsorolas sorrendjeben a nagy siitoedenybe toltjiik, es a tesztat a 
WHITE BREAD programon megsutjiik. Kiilonosen finom camembert sajttal, es 
vorosbort is kinalhatunk hozza. 

Sos, amerikai mogyoros kenyer 

Ugyanugy kesziil, mint a mogyoros rozskenyer, csak az 5 dkg amerikai mogyoro 
felet darabosan tessziik bele. A mogyorot a 10. sipjel utan adjuk a tesztahoz. 

Lenmagos rozskenyer 

Ugyanugy kesziil, mint a mogyoros rozskenyer, csak a 10. sipszo utan egy pupozott 
evokanal etkezesi lenmagot adunk hozza. 

Graham-kenyer 

3 g szarazeleszto vagy I dkg friss eleszto, 40 dkg Graham-liszt, 1 kiskanal so, 
1 kiskanal cukor, 3 evokanal olaj, 2 dl viz. 

Az elesztot a dagasztoedeny aljara szorjuk, illetve morzsoljuk, raontjiik a lisztet, a 
sot, a cukrot, az olajat es a vizet. A FRENCH BREAD meniit kivalasztva elinditjuk a 
programot. 



Sajtos Graham-kenyer 

1 1/2 kiskanal szarazeleszto, 2 evokanal rozslisztes kovasz, 30 dkg Graham-liszt, 
40 dkg retesliszt, 10 dkg feher rozsliszt, 1 ,kiskanal so, 1 kiskanal cukor, 5 dkg reszelt 
sajt, 4 dl komlos korpale (vagy langyos viz), egy csipet aszkorbinsav. 

A nagy keveroedenybe beletoltjiik a hozzavalokat, es a feher kenyer (WHITE 
BREAD, MANUAL) programra allitjuk a gepet. (Ha nines gepiink, a hozzavalokat 
egy nagy edenyben osszekeverjiik. A tovabbiakban „A kenyerkeszites folyamata" c. 
reszben leirtak szerint jarunk el. ) 

A MANUAL program befejezese utan a tesztat olajjal kikent siitoformaba toltjiik, 
pihentetjiik, vizzel megkenjiik. A siito aljaba forro vizzel telt labast allitunk. 240°C-ra 
(gaztuzhelynel 5-6s fokozat) elomelegitett siitoben siitjuk kb. 45 percig (tuvel 
megnezziik, ragad-e meg a teszta). Ha a teteje mar barna, letakarjuk alufoliaval. 

Szezammagos Graham-kenyer 

1 kiskanal szarazeleszto, 20 dkg finomliszt, 20 dkg rozsliszt, 10 dkg Graham-liszt, 
2-3 evokanal kovasz, 1 pupozott kiskanal so, 1 mokkaskanal cukor, 1 kiskanal 
margarin nagy vaj, 3,8 dl langyos viz, 1 kiskanal szezammag. 

Az elesztot a nagy siitoedeny aljara szorjuk, raontjiik a kovaszt, a lisztet, a sot, a 
cukrot, hozzaadjuk a margarint es a langyos vizet es beinditjuk a WHITE BREAD, 
MANUAL programot. 

Siitoben siitve ha kesz a teszta, lisztezett deszkara boritjuk, kicsit formara igazitjuk, 
es az eloiras szerint beaztatott, szarazra torolt es olajjal kikent vagy alufoliaval 
kibelelt pataki talba tessziik, duplajara kelesztjiik (kb. ~l/2 6ra), tetejet vizzel 
megkenjiik, megszorjuk szezammaggal, majd a langyos, eppen begyujtott siitobe 
tessziik A kelesztes itt fejezodik be, ahogy melegszik a tal. A gaztiizhely 3-4. 
fokozatan siitve jo egy 6ra alatt kesz a friss, ropogos kenyer. 

Korpas kenyer 

3 g szarazeleszto nagy 1 dkg friss eleszto, 15 dkg finomliszt, 15 dkg rozsliszt, 10 dkg 
buzakorpa, 1 kiskanal so, 1 mokkaskanal cukor, 3 dl iro vagy langyos viz. 

Szorjuk az elesztot a dagasztoedeny aljaba, es ontsiik hozza a lisztet, a korpat, a sot, a 
cukrot es vegiil az irot. A WHITE BREAD programon siissiik meg! A siites idejet 
kisse hosszabbra valasszuk a szabalyozo DARK allasra allitasaval 

Kenyer liszterzekenyeknek 

7 g szarazeleszto vagy 2, 5 dkg friss eleszto, 25 dkg glutenmentes kenyerliszt, 
5 dkg burgonyapehely, 1 tojas, 2 evokanal tejpor, 1 evokanal olaj, 1 kiskanal cukor, 1 
kiskanal so, 4 dl langyos viz. 

A kenyersiito gep kis edenyebe toltjiik a hozzavalokat. WHITE BREAD programon 
megsutjiik ugy, hogy az oldalso szabalyozo DARK (sotet) allason legyen. A megsiilt 
kenyeret vegyiik ki a gepbol, kiilonben nyulossa valik. 



Dietas kenyer 

20 dkg kukoricaliszt, 20 dkg rizsliszt, 2 tojassargaja, 8 dkg porcukor, 4 dkg margarin, 
1,5 dkg eleszto, 2,5 dl tej, 1 teaskanal so. 

Feherjeszegeny kenyer 

30 dkg burgonyakemenyito, 12 gramm burgonyapehely, 1 tojassargaja, 1 teaskanal 
cukor, 1 teaskanal so, 2,5 dkg eleszto, 3 dkg olaj, 1 mokkaskanal komenymag, 
2dlviz. 

Izes barna kenyer 

25 dkg Graham-liszt, 10 dkg rozsliszt, 10 dkg finomliszt, 3 dl viz, 1,5 dl tej, 

2 dkg eleszto, 1 mokkaskanal cukor, 1 csapott teaskanal so . 

Korpas hazi kenyer 

50 dkg Graham-liszt, 15 dkg simaliszt, 1 dkg eleszto, 1 pupozott teaskanal so, 

3 dl viz, 1 evokanal olaj . 

Komenyes Graham-kenyer 

30 dkg Graham-liszt, 8 dkg finomliszt, 1 teaskanal so, 1,5 dkg eleszto, 1 csapott 
teaskanal komenymag, 1 evokanal olaj, 4 dl viz. 

Kukoricas kenyer 

30 dkg finomliszt, 10 dkg kukoricaliszt, 1 dl tej, 3 dl viz, 1,5 dkg eleszto, 1 csapott 
teaskanal so. 

Rozsos, burgonyas kenyer 

30 dkg finomliszt, 15 dkg rozsliszt, 15 dkg hejaban fott es attort burgonya, 2 dkg 
eleszto, 4 dl viz, 1 csapott teaskanal, so, 1 csapott teaskanal komenymag. 

Szojas barna kenyer 

25 dkg barnaliszt, 12 dkg szojaliszt, 13 dkg kukoricaliszt, 2 dkg eleszto, 3 dl viz, 1 
teaskanal so. 

Szojas kenyer 

40 dkg finomliszt, 10 dkg szojaliszt, 2 teaskanal porcukor, 1 teaskanal so, 1 evokanal 
olaj, 4 dl viz, 1,5 dkg eleszto. 

Szojas rozskenyer 

30 dkg Graham-liszt, 15 dkg barna rozsliszt, 5 dkg szojaliszt, 2 dkg eleszto, 
1 evokanal etolaj, 1 csapott teaskanal komenymag, 1 teaskanal so, 5 dl viz. 

Dietas kenyer 

20 dkg kukoricaliszt, 20 dkg rizsliszt, 2 tojassargaja, 8 dkg porcukor, 4 dkg margarin, 
1,5 dkg eleszto, 2,5 dl tej, 1 teaskanal so. 



Feherjeszegeny kenyer 

30 dkg burgonyakemenyito, 12 gramm burgonyapehely, 1 tojassargaja, 1 teaskanal 
cukor, 1 teaskanal so, 2,5 dkg eleszto, 3 dkg olaj, 1 mokkaskanal komenymag, 2 dl 
viz. 

Izes barna kenyer 

25 dkg Graham-liszt, 10 dkg rozsliszt, 10 dkg finomliszt, 3 dl viz, 1,5 dl tej, 2 dkg 
eleszto, 1 mokkaskanal cukor, 1 csapott teaskanal so . 

Korpas hazi kenyer 

50 dkg Graham-liszt, 15 dkg simaliszt, 1 dkg eleszto, 1 pupozott teaskanal so, 3 dl 
viz, 1 evokanal olaj . 

Komenyes Graham-kenyer 

30 dkg Graham-liszt, 8 dkg finomliszt, 1 teaskanal so, 1,5 dkg eleszto, 1 csapott 
teaskanal komenymag, 1 evokanal olaj, 4 dl viz. 

Kukoricas kenyer 

30 dkg finomliszt, 10 dkg kukoricaliszt, 1 dl tej, 3 dl viz, 1,5 dkg eleszto, 1 csapott 
teaskanal so. 

Rozsos, burgonyas kenyer 

30 dkg finomliszt, 15 dkg rozsliszt, 15 dkg hejaban fott es attort burgonya, 
2 dkg eleszto, 4 dl viz, 1 csapott teaskanal, so, 1 csapott teaskanal komenymag. 

Szojas barna kenyer 

25 dkg barnaliszt, 12 dkg szojaliszt, 13 dkg kukoricaliszt, 2 dkg eleszto, 3 dl viz, 
1 teaskanal so. 

Szojas kenyer 

40 dkg finomliszt, 10 dkg szojaliszt, 2 teaskanal porcukor, 1 teaskanal so, 1 evokanal 
olaj, 4 dl viz, 1,5 dkg eleszto. 

Szojas rozskenyer 

30 dkg Graham-liszt, 15 dkg barna rozsliszt, 5 dkg szojaliszt, 2 dkg eleszto, 
1 evokanal etolaj, 1 csapott teaskanal komenymag, 1 teaskanal so, 5 dl viz. 



Utoszo - tapasztalataim alapjan 

A legfontosabb, hogy ne adjuk fel az elso- esetleg sikertelen - probalkozas utan. Az 
otodik mar szinte tokeletes lesz. 

Probaljuk megfigyelni a teszta viselkedeset, a kovasz illatat, a stiles egyenletesseget 
es mindazt, ami befolyasolhatja az eredmenyt. Vegyiik azt is tudomasul, hogy aligha 
fog sikeriilni ketszer ugyanolyan kenyeret siitni, hiszen annyifele hatas eredmenye 
az ami elkesziil. Ugyanakkor ne higgyiik el azt se hogy a kenyersiites valami 
misztikum, vagy hatalmas munka. Evezredek 6ta a legtobb gazdasszony hibatlanul 
meg tudta oldani a feladatot. 

Erdemes sokfele lisztet kiprobalni, akar keverve is. Az egyik legjobb izu kenyeret a 
tonkolybuza lisztjebol lehet siitni. Mindenkepp erdemes (legalabb reszben) korpas 
liszteket hasznalni mert sokat javit a kenyer izen. Egyetlen lisztfele van, ami alig 
alkalmas kenyernek, ez pedig a kozonseges finomliszt (BL-55). Valoszinuleg tul 
finom szemcseju, aminek orlesekor mar karosodott a siker is. Hasznaljuk inkabb 
siitinek, piskotanak. Ha nem kapunk kenyerlisztet (BL-80) akkor nyugodtan 
hasznalhatunk teljes egeszeben reteslisztet (BFF-55), az alaprecept Buzakenyerkent 
keresendo. 

Feltetleniil erdemes kovaszt kesziteni es hasznalni. En kiprobaltam a reszletesen leirt 
eleszto nelkiil keszitett rozsliszt kovaszt es az erlelt kovasz cimszo alatt talalhatot is. 
Az elso egy picit izesebb, de kevesbe fujja fel a kenyeret, sulyosabb lesz a teszta. Jobb 
izu lesz a kenyeriink ha a kovasz tenyleg rozslisztbol kesziil. Aki szereti a nehez 
kenyeret az siitheti tisztan kovasszal is, de tudnia kell, hogy lassabban fog megkelni 
a teszta. Nekem az valt be legjobban hogy este beleontom a kovaszt a talban, langyos 
vizzel meghigitom, es annyi liszttel keverem ossze, hogy siiru galuskateszta allagu 
legyen. Beboritom a tobbi liszttel es reggelig a konyhaban hagyom a lefedett 
kelesztotalat. Ha csak delutan keriil sorra, akkor a kamraba is be lehet tenni, ha nines 
tul hideg benne. Dagasztas elott egy kilo liszthez felfuttatok egy negyed kocka 
elesztot, majd egy bogre langyos vizben feloldok egy jo evokanal sot es egy csapott 
mokkaskanal aszkorbinsavat. 

Belevalokent kedvencem a tokmag, szenzacios ize van. Jo bele a napraforgomag, a 
zabpehely vagy mas miizlifele is. Tetejet is megszorhatjuk ugyanezekkel, de akar 
szezammaggal, vagy daralatlan makkal is. 

A tesztaba bele szoktam dagasztani egy kis olajat is. Erdekes megfigyelesem, hogy az 
a fel deci olaj amit eleve raontok a lisztre alig mutatja hatasat a tesztan, mig az amit a 
felig megdagasztott tesztaba dolgozok be, az latvanyosan javitja az allagat. 

Kulcsfontossagu megfigyelni mikepp kel a teszta, donto befolyassal van ez a kesz 
kenyer allagara. Fedeles muanyag kelesztotalban szoktam osszedolgozni a tesztat, a 
jo oreg NDK kezirobot dagasztoszaraval. A lefedett teszta legalabb egy oran at 
szokott kelni, de ennel az idonel fontosabb, hogy nagyjabol duplajara keljen. Ez utan 
meglisztezem, kezzel atgyurom a talban majd a siitopapirral belelt tepsicskebe 
teszem. Piaci arusnal kaptam olyan pici tepsit amiben siitve a kilos kenyer nem teriil 
szet, hanem szepen feljon. A tepsibe keriilt tesztat betakarom nehany konyharuhaval 
(lehetoleg piros kockassal :-) es kezdodik a masodik kelesztes. Ennek hossza az 



igazan kritikus. Ha keves, akkor stiles kozben felreped a kenyer oldala, ami persze 
csak szepseghiba, hiszen az egyik legfinomabb resz eppen az igy megsiilt ropogos. A 
hasznalt eleszto es kovasz fiiggvenyeben ez az ido is elerheti az egesz orat, de az 
abszolut minimum is fel 6ra. 

A siito bemelegedesehez legalabb negyed 6ra kell. Ha vastagabb heju, szepen 
felrepedt kenyeret akarunk akkor a maximalis hofokra kell felfuteni (250 fok fole) es 
az elso 6t perc utan lehet visszavenni 180 fokra. Vekonyabb heju kenyeret vegig 180 
fokon lehet siitni. Egy kilo lisztbol stilo kenyernek kell egy 6ra. Mielott siitobe keriil 
egy ecsettel alaposan meg kell mosni a kenyer tetejet. Annyi vizzel, hogy ne folyjek 
le, de ne legyen szaraz lisztszemcse a tetejen. Ekkor lehet raszorni amit akarunk, mert 
most ragad. Nem ront rajta, ha mindez sos vizzel tortenik. Ha nines megszorva, 
akkor mielott kesz van, megegyszer meg kell fiiroszteni es meg nehany percre 
visszadugni. 

Nagy kedvenciink a paprikas kenyer, de nyugodtan fuszerezhetjuk barmi massal a 
gyomberpor kimondottan jot tesz neki. Minap talaltam egy fel marek sozatlan 
foldimogyorot (gondolom sozottal is jo lenne) amit beledaraltam, alighanem ez is 
felkeriil az ismetlendok soraba. 

Vegezetiil egy nagy tanulsag: nem erdemes kilo lisztnel kevesebbel elkezdeni - 
elvegre azt mar olyan jol kimertek - a magunk siitotte kenyer ugyanis sokkal 
gyorsabban fogy barmely boltinal :-))) 



